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このクッキングガイドに記載の写真やイラストは、実際の調理を想定したイメージ写真やイメージ 
イラストを使つています。 

火力及び時間などは目安です。火力は鍋の種類•形状•材質や材料の量などで異なる場合があります。 
様子をみて調整してください。 
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標準計量カップ • スプーンでの質量表（単位 g ) 


計量 

食品名 

小さじ 

(5mL) 

大さじ 

(15mL) 

カップ 
(2 〇〇 mL) 

計量 

食品名 

小さじ 

(5mL) 

大さじ 

(15mL) 

カップ 
(2 〇〇 mL) 

水•酒•牛乳 

5g 

15g 

2 〇〇 g 

トマトケチヤップ 

5g 

15g 

23 〇 g 

しようゆ•みりん•みそ 

6g 

18g 

23 〇 g 

油•バター 

4g 

12g 

180g 

食塩 

6g 

18g 

24 〇 g 

片栗粉•砂糖（上白糖） 

3g 

9g 

130g 

小麦粉（薄力粉•強力粉） 

3g 

9g 

110g 

だし汁 

5g 

15g 

2 〇〇 g 


このクッキングガイドで使用している計量カップ•スプーンでの質量（重量）は表のとおりです。 
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メニューを選んで調理する 操作方法 



〈連続して使用する場合〉 
乾いたふきんを使ってしつ 
かり持ち、水タンク内の水 
(お湯）をこぼさないよう 
に注意して取り出す 



乾いたふきん 


段差部分 


焼網の前方開口部 


〇 

❷ 


水タンクの両端を両手で 
しっかり持ち、タンクフタと 
一緒に焼網から取り出す 

(過熱水蒸気用水タンクの取 
り外しは、冷えてから行って 
ください） 

タンクフタを外し、水夕 
ンクを置いた状態で、水 
をコツプで左右の段差部 
分まで注ぐ(約 30mL) 
タンクフタを水タンクの 
上にのせる 


で調理するときは、過熱水蒸気用水タンクは取り外してください。 

で調理するときは、過熱水蒸気用水タンクに給水して取り付けてください。 





ヘルシ-メニ:!- I 

焼き物メニュー 

I 才■■カメニ: H 

手動コース 


切身•干物 

魚九焼き 1 

肉•野菜 

ピザ 

トースト 

仕上がり/火力 

肉•野菜 

つけ焼き 

貝焼き 

グラタン 

オーブン 

弱中強 

揚■温め 

切身•干物 

ホイル焼き 

スイーツ 

グリル HH 





レンジフード 


切 

運転 

弱沖/強 

チヤイルド 

音声 

ロック 

聞き直し 

(3 秒押し） 

龍 (3 秒押し） 


レシ-メニュ-;）過熱水蒸気用水タンクの取り外しかた、取り付けかた、給水のしかた 




〇 


•過熱水蒸気用水タンクの取り外しは、冷えてから行う やけどの原因になります。 

連続して使用する場合は、乾いたふきんを使ってしっかり持ち、水タンク内の水(お湯)をこぼさないように注意して取り出す 


•調理中は、ランプヒーターが点灯したり消灯したりしますが、正常に動作しているかチェックをしています。 
•調理中はメニユーおよび仕上がりの変更はできません。 

•調理物を入れたままにしておくとクリーニングや余熱で焦げ過ぎることがあります。 




• 「焼き物メニュー」「オーブンメニュー」で調理するときは過熱水蒸気用水タンクは取り外してください c 
•「焼き物メニュー」の「魚丸焼き」「つけ焼き」「切身•干物」では、受皿に水を入れても調理でき 
ます。（水約200 mL ) 

「肉•野菜」「貝焼き」「ホイル焼き」のときは、受皿に水を入れないでください。 

•点灯中はランプヒーターを間近で長時間見つめないでください。（目の痛みの原因） 

❿かき、はまぐり、あさりは焼かないでください。 

(貝の口が開くと上ヒーターに当たり、殻が飛び散るおそれがあるため） 

• 「オーブンメニュー」では受皿に水を入れないでください。 

秦過熱水蒸気用水タンクを取り付け後は、オーブンドアをゆっくりと開閉してください。（水(お湯)がこぼれる場合があります） 



でフ開 

手ク方 

兩ン前 

を夕 のる 

端、網 P 

両ち焼ホ 

の持に W 

クり緒驭 

ンか I に 

夕つと部 

水しタロ 



•焼き物メニュー「魚丸焼き」「つけ焼き」「切身•干物」 取扱説明書 P.36、37) 
•焼き物メニュー「肉•野菜」「貝焼き」「ホイル焼き」 〔4 取扱説明書 P.38、39) 
•ヘルシ-メニュ-「切身•干物」「肉•野菜」「揚げ物温め」 取扱説明 _P.40、41 J 
•オーブンメニュー「ピザ」「グラタン」「スイーツ」 [- ►取扱説明書 P 42、43j 


•各部のなまえ•操作パネル•別売品 卜》 取扱説明書 P.4、5) 
•お手入れ 5HlMfPl4^57j 

•お困りのときは R 取扱説瞻 P .58 〜 65) 


® 材料を焼網の上に置き、オーブン 
ドアを確実に閉め、前面操作パネル 
を開< 


電源 


切/入 



を「ピツ J と鳴るまで押し、 


電源を入れる（ランプが点灯します) 


m 


■ 


メ焼聲 


野 


を押し、 


メニューを選ぶ 




Tr ? 


を押し、 


材料に適した仕上がりに設定する 


❹ 


を押し、通電する 


卜 

•調理が終わると、メ □デイーが鳴ります。 



調理物を取り出す 


続けて使わないときは 


籲調理の前にパッキンの付け 
忘れ、外れや浮きがないこ 
とを確認してください。 




パツキン 
(上.下） 



仕上がり設定 

弱め 


標準 


強め 


仕上がり/火力 
弱 中強 


仕上がり/火力 
弱 中 強 


仕上がり/火力 
弱中 強 


•時間表示に 「」 と表示され、途中から調理の残時間 
を表します。 


ペルシ-メニユ- I 

焼き物メ 

: ニュー 

I 才■ブンメニュ -1 

I 手動 コース届 



切身•干物 

魚丸焼き 

肉•野菜 

ピザ 

トースト 仕上がり/火力 



肉•野菜 

つけ焼？ 

貝焼き 

グラタン 

オーブン 弱 中 強 

温度 

°C 

揚げ物温め 

切身•刊！ 1 

ホイル焼き 

スイ-ツ 

グリル BB 

時間 

分 


M 周理が終了すると約5分間、自動的 
にヒーターの㈡ ーニング （[[ 表 
示）を行い、 g 加焼きIのランプが点滅し 



ます。（ヒーターを加熱してヒーター 
に付着した脂分を焼き切ります） 

•焼きが足りないときは、「追加焼き」で様子を見な 
がら、さらに焼いてください。 [- »P,11J 

籲ヒーターのクリーニングを途中で終了したい場合 
は、^] を押してください。 

を押してから、_ を押しても通電で 

ぎます。 


Ifl 


を押し、 


電源を切る（ランプが消灯します） 

お手入れをするときは 取扱説明 書 艮543 7 j ) 




，オーブン庫内の温度が約 60°C 
になるまで「オーブン高温注 
思」表不をします0 

•電源を，っても温度が下がる 
まで表不します。 


t オーブン # i 
I〆 局温注意 

issasj t-f wa ( 

I、"—. j j 1 ぃ -. ，! '' 

园 (S EH IS ) H3 r , ご 


調理中に通電が停止したときは 


g を押し、コースを選んで祿子を見ながら調理する。 

(ヘルシーメニューのときは過熱水蒸気用水タンクはそのままにしてください） 


調理中のメニュー コース選択先 



魚丸焼き、つけ焼き、切身•干物 

「グリル上下」（強） 

H 取扱説明書 P .45) 

焼き物 メニュー 

肉•野菜 

「オーブン」 260 °C 

H 取扱説明書 P .47) 

貝焼き 

「グリル下」（強） 

H 取扱説明書 P .45) 


ホイル焼き 

「オーブン」 280 °C 

fiT 取扱説明書 P .47) 


切身•干物 

「グリル上下」（強） 

H 取扱説明書 P .45) 

ペルシーメニュー 

肉•野菜 

「オーブン」 260 °C 

H 取扱説明書 P .47) 


揚げ物温め 

「オーブン」 190 °C 

H 取扱説明書 P .47) 


ピザ 

「オーブン」 200 °C 

H 取扱説明書 P .47) 

オーブンメニュー 

グラタン 

「オーブン」 220 °C 

H 取扱説明書 P .47) 


スイーツ 

「オーブン」 1 60 °C 

H 取扱説明書 P .47) 
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仕上がり設定、調理時間、温度、火力の目安 


■「魚丸焼き」「つけ焼き」「切身•干物」の仕上がり設定、調理時間の目安 


■調理物に合わせてメニューと仕上がりを選んでください。 

•[] は1尾(切れ•枚•本)あたりの重さです。 （） は調理時間の目安です。目安を基準にして、大きさや数によって仕上がりを選んでください。 
•食材の厚さは 4 cm 以下にしてください。 


メニュー 


つけ焼き 

切身•干物 


材料に 

適した 

仕上がり 


調 

理 

例 


魚丸焼き 


弱 中 強 弱 


中 


強 


弱 


中 強 


調理メニューの焼き上げ強さは、「つけ焼き」く「切身•干物」く「魚丸焼き」の順に強くなっています。 




ぶりのつけ焼き（しょうゆ漬け） 

[約 100 g ] 5切れ(約16〜19分） 

レシピ 

: : 

さわらの西京漬け(みそ漬け、かす漬け) 

[約 80 g ] 5切れ(約17〜19分) 

: 

さけのかす漬け 

[約 60 g ] 5切れ(約15〜18分） 


焼きとリ（たれ焼き） 

[約 50 g ] 8本(約17〜19分) 

レシピ 


はたはた 

[約 25 g ] 5尾 
(約11〜14分) 


めざし 

[約25〜 30 g ] 5尾 
(約11〜14分） 


さんまの 

開ぎ 

[約 110 g ]2 枚 
(約14〜17分） 


ししやも 

[約 20 g ] 5尾 
(約11〜14分) 


塩ざけ^^ 

[約 80 g ] 5切れ(約14〜17分） 
レシピ 

塩さば 

[約80〜 100 g ] 5切れ 
:( 約14〜17分）. 

ぁじの開き 

[約 100 g ] 2枚(約13〜16分） 


さんまの塩焼き 
さんまの塩焼き[約 180 g ]1 〜5尾 
(はらわたなし) (1 尾:約13〜16分) 

[約1 50 g ] 5尾(約15〜17分 ) i (5 尾:約18〜19分) 

レシピ 

: 

あじの塩焼き 

[約130〜 180 g ]1 〜5尾 
(1 尾:約14〜16分) 

(5 尾:約18〜19分） ^ 






たいの塩焼き 


[約 150 g ] 1〜5尾いさきの塩焼き：[約 200 g 以上] 


(1 尾:約12〜14分) 


(5 


尾:約15〜17分) 


[約 230 g ] 2尾 
(約16〜19分) 


1尾 

(約14〜23分) 


焼き物メニュー「肉•野菜」「貝焼き」「ホイル焼き」の仕上がり設定、調理時間の目安 


■調理物に合わせてメニューと仕上がりを選んでください。 

•[] は1枚(本•個)あたりの重さです。 （） は調理時間の目安です。目安を基準にして、大きさや数によって仕上がりを選んでください。 
•食材の厚さは 4 cm 以下にしてください。（特に骨付きももなど） 


メニユ ■ 


材料に 

適した 

仕上がり 


調 

理 

例 


弱 


肉•野! 

% 

貝焼き 

中 


強 

弱 

中 

強 


ホイル焼き 


焼キ里竭 

[約 500 g ] (約16〜20分）レシピ 备 W 5) 

鶏手羽先の 
つけ焼き 

[約 60 g ] 8本 
(約16〜20分) 


牛肉串焼き 

[約 130 g ]4 本 
(約16〜20分) 




び)八——つ''愤キ 

[約 250 g ]1 〜2枚(約17〜21分) 


レシピ + DV ® 


肉巻きァスパラ _ ^ 

8本(約16〜20分） 03^ 

焼きとり(塩焼き） 

[約 50 g ] 8本 
(約16〜20分) 

鶏手羽中の塩焼き 

[約 40 g ] 8本(約16〜20分） 



ソ 

骨付きもも(塩) 

[約 200 g ]2 本 
(約21〜24分) 


弱 


0 

ほたて(殻付き） 

[約 150 g ] l 〜2個 
(約12〜16分):さざえ 

[約 140 g ] 卜4個 
(約16〜18分) 






生ざけのホイル焼き 

[約 200 g ] 1〜2個 
(約22〜25分）： 

ほたて貝ときのこのホイル焼き 

[約 200 g ] 1〜2個 
(約22〜25分）： 

ハンバーグのホイル焼き 
[約 270 g ] 1〜2個 
(約22〜25分）： 

鶏肉と長ねぎのホイル焼き 
[約 400 g ] 1個 
(約22〜25分） 

かぼちゃのホイル焼き 
[約 370 g ] 1個 
(約22〜25分） 
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■調理物に合わせてメニューと仕上がりを選んでください。 

•[] は1尾(切れ•枚•本•個)あたりの重さです。（ ） は調理時間の目安です。目安を基準にして、大きさや数によって仕上がりを選んでください。 
•食材の厚さは 4 cm 以下にしてください。 


仕上がり 


弱 




中 


強 




はたはた[約 25 g ]5 原約1卜14分） 
ししゃも[約 20 g ]5 駆約1卜14分） 
めざし[約25〜 30 g ]5 尾(約1卜14分) 



塩ざけ[約 8 Qg ]5 切_16〜20分）レシピ （ 
塩さばの切身[約80〜1 00 g ]5 切れ(約17〜20分) 
あじの開き[約 100 g ]2 枚(約16〜20分) 

さんまの開き[約 110 g ]2 枚(約18〜20分） 


DVD ) 


調理のこつ G 取扱説明書 P . 3 6) 


鷄手羽先のつけ焼き[約 60 g ]8 本(約15〜20分） 

牛肉串焼き[約 130 g ]4 本(約15〜20分) 

肉巻きァスパラ8本(約15〜20分） 端^^ 
焼きとり(塩焼き)[約 50 g ]8 本(約15〜20分) 

焼き野菜[約 500 g ] (約15〜20分）レシピ （ DVD ； 
鶏手羽中の塩焼き[約 40 g ]8 本(約15~20分） 

1 

鶏の八-ブ焼き[約 250 g ] 

卜2枚(_〜22分） 

) レシピ （ DVD ) 

調理のこつ （ 取扱説明書 P .38) 

键 

骨付きもも(塩)[約 200 g ] 

2本(約22〜25分) 

かき揚げ [_ Gg ]2 讎7〜10分) 

レシピ〇 DVD ) 

天ぶら[約 70 g ]4 佩約12分) ’勢 
アジフライ[約 100 g ]3 枚(約12分) 你 
から揚げ[約 50 g ]6 個(約12分） ^ 

とんかつ[約 15 QgM (約12 分)/， OTf^h 
コロッケ _ g ]4 個(約12分厂 @ 

フラ仆チキン(胥付き)[約 150 g ] 

2本(約13分） 


調 

理 

例 


※揚げ物温めは、調理済みの冷めた揚げ物を温める機能です。冷凍した食品は調理できません。 


■調理物に合わせてメニューと仕上がりを選んでください。 

•[] は1枚(皿•個)あたりの重さです。 （） は調理時間の目安です。目安を基準にして、大きさや数によって仕上がりを選んでください。 
•器や型の高さは 4 cm 以下にしてください。 

|^E 弱 中 強弱 中 強 弱 

仕上が^! 


中 強 

調理メニューの焼き上げ強さは、 「スイー ツ J<「 ピザ」 く「グラタン」の順に強くなっています。 


調 

理 

例 


(趣) 


ミツクスピザ 

[直径約 26 cm 約 450 g ]1 枚 

(約15〜17分 ） i 


レシピ厂 DVD ) 


焼きドーナツ 

[直径約 8 cm ド-ナツ型] 4個 
(約13〜15分）丨 

マフイン 

[直径約 6.3 cm アルミ箔菊型] 6個 
(約17〜19分) 

ードーナ、リ： 

[劃圣 3 cm ド-ナツ]10個 
(約13〜15分）： 

□ールケーキ 
[約 23 x 18 cm ] 
(約17〜19分) 


フルーツピザ 
サラダピザ 
[直径約 26 cm 約 200 g ] 
1枚(約12〜14分し 


照り焼きチキンピザ 

[直径約 26 cm 約 500 g ] 
冷凍ピザ il 枚(約15〜17分） 

[直径約 22 cm 約 240 g ] 

1枚(約12〜14分） 

シーフードピザ 
[直径約 26 cm 約 500 g ] 

1枚(約15〜17分） 


雜 


JBBv 

A _ f 

ドリア 

[約 200 g ] 2皿 
(約16〜18分) 



野菜のグラタン 
[直径約 22 cmx 3.5 cm 皿] 
；(約17〜19分) 
レシピ r ~ DV 5) 



ラザニア 

[直径約 22 cmx 3.5 cm 皿] 
(約17〜19分) 


冷蔵ピザ 
[直径約 22 cm 約 240 g ]1 枚(約12〜14分) 


マカロニグラタン 

[約 240 g ] 2皿(約16〜18分) 
レシピ r ~ DVD ) 


切 

身 


グラタン 


オーブンメニュー「ピザ jr グラタン」「スイーツ J の仕上がり設定、調理時間の目安 


_「切身•干物』「肉•野菜」「揚げ物温め』の仕上がりの設定、調理時間の目安 


野菜 ※揚げ物温め 


〇 










































































































































手動コースを選んで調理する 操作方法 


胃で調理するときは、過熱水蒸気用水タンクは取り外してください。 


\ 

— : 亡;. \\ 
_腰 |挪 1 助 1 中《 1 邮 | 卜 I - I EB 因 (P l-1-l S3 因 — 囑 — i-»ci 中捫阿い I - 1 B S _\\ 

^1- 


ペルシ-メニュ-1 

焼き物メニュー 

|才-ブンメニュ- 

I 手動コース 


切身•干物 

魚丸焼5 

肉•野菜 

ピザ 

トースト 

仕上がり/火力 



肉•野菜 

つけ焼き 

貝焼き 

グラタン 

オーブン 

弱中強 

温度 

°C 

揚げ物温め 

切身•干物 

ホイル焼ぎ 

スイーツ 

グリル13 H 


時間 

■分 


ヘルシ- 


焼き物 


オーブン 

メニュー 


メニュー 


メニュー 


m 


ス冬一卜 


仕上がり f 力/ 


r 


時間 

I 


追加焼き 


レンジフード 

切鶸 


W 


節電 

モード 

⑽押し） 

H チヤイルド 音声 
力-刀 ロック 聞き直し 

(3 秒押し)韻 (3 秒押し) 


_S3!B1EM 關理中は、ランプ匕-夕-が点灯したり消灯したりしますが、正常に動作しているかチェックをしています。 
#「卜ースト」のときランプヒーターは点灯しません。 

• 「グリル」のときは受皿に水を入れても調理できます。（水約200 mL) 

•調理終了後、調理物を入れたままにしておくと、クリーニングや余熱で焦げ過ぎることがあります。 
♦過熱水蒸気用水タンクは取り外してください0 

• 「Iスト」を連続して焼く場合は、約4分を目安に様子を見ながら調理してください。 

•点灯中はランプヒーターを間近で長時間見つめないでください。（目の痛みの原因） 

•受皿に水を入れないでください。 


❺ 


•各部のなまえ•操作パネル•別売品 ( 取扱説明書 P.4、5) 
•手動コース「卜ースト」「グリル」 〔取扱説明書 p,44、45) •お手入れ 〔取扱説明書 P .54 〜 57) 

•手動]-ス「オーブン」 説明晝•お困りのときは [ 取扱説明書 P .58 〜 65) 


〇 

❷ 

❸ 


材料を焼網の上に置き、オ _ ブンドア 
を確実に閉め、前面操作パネルを開く 


•調理の前にパッキンの付け 
忘れ、外れや浮きがないこ 
とを確認してください。 




八°ッキン 
(上•下） 


電源 

切/入 


を「ピツ J と鳴るまで押し、 


電源を入れる（ランプが点灯します） 

を押し、「卜ースト j または 

「オーフン」または 

「グリル （上下•上•下）」 を選ぶ 


手動コース選択 


< 


「ヘルシ-メニュ -1 焼き物メニュー 「才-カメニ:!-「手動コース細 

切身•干物魚丸焼き肉•野菜ピザ トースト 仕上がり/火力 

肉•野菜つけ焼き貝焼き^オーブン 弱中強 

揚1潮1め切身•刊3 ホ俯 グリル ■国 

温度 t 

時間 分 



仕上がり/火力/温度 

◄ I ► 


を押し、 


材料に合った温度または火力に 
設定する 

• I -ーストには火力の設定はありません。 





火力設定 
「グリル」 


弱め 


T 


を押し、時間を設定する 


仕上がり/火力 
弱 中強 


仕上がり/火力 
弱 中 強 


仕上がり/火力 
弱中 強 


•設定できる最長時間 

トースト_10分オーブン_30分グリル ► 30分 


^ タイマー設定(時間を設定） 


❺ 


スタート 


を押し、通電する 


調理中はそばを離れず、調理の仕上がりに 
1合わせ、調理時間を調節してください 

•調理が終わると、メ□デイーが鳴ります。 


，タイマ—を使わない場合は、^ J を押してください。 
•途中でタイマーを中止するときは、もう一度 


を押して、時間を| 


•設定した時間を変更したい場合は 
て再度設定してください。 


に設定してください。 
T ► Iを押し 




よ卜 


調理物を取り出す 


調理が終わったら 


を押し、通電を切る 





続けて使わないときは 


•焼きが足りないときは、再度手動コースを選択して、 
様子を見ながら調理してください。 

(手動コース「グリル Jr オーブン J ) 

•調理が終了すると約5分間、自動的にヒーターのク 
リーニング （[L 表示）を行います。 

•ヒーターのクリーニングを途中で終了したい場合 
は、 一 卜] を押してください。 


ISI 


I を押し、 


電源を切る（ランプが消灯します） 


籲オーブン庫内の温度が約 60°C I、オーブン 


i お手入れをするときは ri)； 扱設萌書 P . 54-57] 


< 


になるまで「オーブン高温注 
忌 J 技不をしボ9。 

.電源を2刀っても温度が下がる 
まで表示します。 


|ダ高温注意 




弑匚 




i^rari 


r 螭 1 yv 飞 r ••麟 レ:, 




〇 








































































































































































仕上がり設定、調理時間、温度、火力の目安 


手動 コース 「ト ース ト」の調理時間設定の 


■目安を基準にして、大きさや数によって時間を設定してください C 
•食材の厚さは 4 cm 以下にしてください。 


調 

理 

例 

トースト 

種 類 

枚 数 

調理時間(目安） 


4枚切り（厚み約 30mm) 

1〜2枚 

約6〜7分 

6枚切り（厚み約 20 mm) 

8枚切り（厚み約1 5mm) 

ピザ!-ースト 

種 類 

枚 数 

調理時間(目安） 

翁 

6枚切り（厚み約2〇 mm) 

1〜2枚 

約7〜8分 


手動 コース 「グリル」の火力設定、調理時間設定の目安 


■材料に合わせてメニューと火力を選んでください。 

•[] は1尾(枚)あたりの重さです。 （） は調理時間の目安です。目安を基準にして、大きさや数によって時間を設定してください。 
•食材の厚さは 4 cm 以下にしてください。 


メニユ- 


材料錯つた 


グリル 

上下 


グリル 上 
グリル 下 


グリル 


弱 


小あじのみりん干し 

[約 4g] 10枚(約5〜10分） 

スルメ 

[約 70g]1 枚(約3〜5分) 



強 





うるめいわし丸干し 

[約10〜 15g] 5〜10尾(約5〜10分） 



いかのみそ漬け焼き レシピ (»DVD) 
[約 100g] 1枚(約14〜16分） 

レシピ®® 


さんまのみりん干し 

[約 80g] 2枚(約6〜10分） 


オニオングラタンスープなど、焼き色をつけたいとき 
焼き魚など、あたため直したいとき 


手動コース「オーブン」の温度•時間設定の目安 


•[] ま型、皿、鍋の大きさや1個あたりの分量です。 （） は調理時間の目安です。温度設定は調理時の目安です。材料により異なります。 
•食材の厚さや、器や型の高さは 4 cm 以下にしてください。 


設定 

/mu 又 


調 

理 

例 


設定 

温度 


調 

理 

例 


❿ 


ISO 


I Ou 


w 


w 


•なめらか プリン 
[直径約 8x4cm のスフレ型]6個 
(約20〜25分） 


•モカ チヨコマドレーヌ •マドレーヌ 

[雜約 10cm のマドレーヌ型]4個(約16〜20分)[直径約1 0cm のマドレーヌ型]4個分 


レシピ DVD) 

•5 なこ•チヨコ八°フ 

[小町麩 20g] (約5分) 

•ホ ワイト□シエ 

[くるみ約 50g] (約5分) 


シヨートケーキ 

[約 18x18cm] (約27分) 
•パンプキン タルト 
[直径約 18cm タルト型](約28分) 
•アーモンド タルト 
[直径約 18cm タルト型](約28分) 
參 アプリコツトクラフテイー 
[直径約 18cm タルト型](約28分) 
參 ブラウニー 
[約 18x18 cm] (約20分) 

レシピ 承 ) 


(約16〜20分) 

•チヨコチップケーキ 

[約 18x18cm] (約25分) 

紅茶ケー土 

[約 18x18cm] (約22分) 
•クッキー 

[直径 3cm]16 個(約13〜18分) 


ぎ) 


•キッシュ 
[18 cm タルト型] 
(キッシュ生地約20〜25分) 
(具材を入れ 約25〜30分) 
八ン バーグ あたため 
[約90〜 100g]2 個(約16〜20分) 
•フル- ツタルト(タルト生地) 
[直径約 18cm タルト型](約20分) 
©焼きりんご [2 個分] 
[直径約 22x3.5cm の皿](約30分) 


レシピ C DVD) 


冷凍焼きおにぎり 
のあたため 
[1 個約 50g]4 〜6個 
(約20〜25分） 










:< &D 


c 





•アップル パイ 

[直径約 23.5cm 皿](約 20 〜 30 分) 


レシピ DVD) 

•フオ カツチヤ 

[直径約 16cm]l 枚分(約13〜18分) 


•ピリ 辛ウイング 

[約 60g]8 本(約23〜27分) 


焼きおにぎり 

[1 個約 80g]4 個(約20分) 


レシピ (»DVI5) 

严揚げ 

[約150〜 200g]2 枚(約16〜20分) 

焼きいも 

[約 250g]2 本(約25〜30分) 
ラムチョップ 
[約 60g]6 本(約25〜30分: 


•ハ 。 エリア 

薩約 24 cm パエリア8130分) 1 


レシピ (》DV6) 

•さつ ま揚げ 

[約160〜 200g] (約12〜15分) 

焼きパプリカのマリネ 
[約 70g]2 個(約18〜20分) 

焼きなす 

[約 70g]3 個(約25〜30分) 

⑩ □ーストビーフ 

[約 300g]1 本 (約30分) 



•フレンチ トースト 

[フランスハ。: M 枚分](約15~20分) 


追加焼き 操作方法 お好みで ii 加焼5がで5ま f ' ' 



( 







1ヘルシ-メニュ-1 

焼き物メニュ- 

I 才-ブンメニュ -I 




切身•干物 

魚丸焼き 

肉•野菜 

ピザ 

トースト 仕上がり/火力 



肉•野菜 

つけ焼き 

貝焼き 

グラタン 

オーブン 弱 中 強 

温度 B 3 F° C 


揚げ物温め 

切身•干物 

ホイル焼き 

スイーツ 

グリル13 H 

時間 ■99 分 


S 圍國 Ifil bl 』 モ節-鼋ド 


仕上がり/火力, 


/温度 




© 調理終了後、 ヒーターの 

クリーニング中に設定する 

❶ g 加焼き I を押す 

❷ 


時間 

I 


を押し、 


焼き時間を設定する 


❸ 一 卜 I を押し、通電する 

•調理が終わると、メ □デイーが鳴ります。 



調理物を取り出す 


続けて使わないときは 


電源 

切/入 


匚 ] を押し、 


電源を切る（ランプが消灯します） 


< 


お手入れをするときは 〔— 取扱説明書 Pj 4 〜 57〕 


[^加*ぶ き j 




レンジフード 

運転 
弱/中/強 


(3 秒押し） 

ゲチャイルド 音声 
m □ック 聞き直し 
(3 秒押し）龍 (3 秒押し） 




■Jim 


.ヘルシーメニューで調理終了後に「追加焼き」をする 
場合は、過熱水蒸気用水タンクは給水せずにそのま 
まにしてください。 


追加焼き時間の設定 


ヘルシ- メニュー I 

焼き物メニュー 

1 オーブンメニュー 

1 手動 コース 


切身子物 

魚丸焼き 

肉野菜 

ピザ 

トースト 仕上がり/火力 


肉-野菜 

つけ焼き 

貝焼き 

グラタン 

オーブン 弱中強温度 

°C 

揚げ物温め 

切身•干物 

ホイル焼き 

スイ-ツ 

グリル13 B 

分 


•焼き時間は3〜2 9分まで設定できます。 


•調理が終了すると約5分間、自動的 
に ヒーター のクリーニング （[[ 表 


示）を行い、追加焼きのランプが点滅し 



ます。（ヒーターを加熱してヒーター 
に付着した脂分を焼き切ります） 

麝焼きが足りないときは、「追加焼き」で棣子を見な 
^ がら、さらに焼いてください。 

»ヒーターのクリーニングを途中で終了したい場合 
は、 [ス 異卜 | を押してください。 


.オーブン庫内の温度が約 60°C |、オーづつ 

になるまで「オーブン高温注 p 高温注意 之 川> 
思」长をします。 


>電源を切っても温度が下がる 
まで表不します。 


I s - 5/ a ( 

1 『.'-ウ、 j f i:：D a 

始约 [«?*] し UA 卜 1 f 

I I 11 ^ t ^ i 



















































































































































































オーブン調理 「焼き物」メニューで調理するレシピ 

さんまの塩焼き 



材料 


さんま (1 尾約 180 g ) . 1 〜 5尾 

塩 . 適星 


作りかた 

1 さんまは、サツと洗って水気をふき取り、全体に塩をふり、そ 
のまま約1◦分おき、水気をふき取る。 

2 焼網にのせ、焼き物メニューの 「魚丸焼き」 仕上がり 「中」 を 
選び、 「スタート」 キーを押し、焼く。 

•詳しくは、 DVD 「調理のこつ」をご覧ください。 


調理のこつ 

•さんまのはらわたを取ったものは、メニューの 「魚丸焼き」 仕上がり 「弱」 で焼いてください。 

•魚を調理する場合は、尾などの薄い部分が焦げやすいので、焼網の手前側に尾を向けてください。 

•魚を1〜4尾焼く場合は、匕一夕一形状により、のせる位置で焼き色が付きにくい場合がありますので、魚 
を斜めにのせてください。 

•焼網にサラダ油などを塗っておくと調理物が焼網に付着しにくく、取り出しやすくなります。 

•焦げ目のつき具合は魚の種類や大きさ、同じ大きさでも脂ののり具合、魚の温度、塩のふり加減によって 
異なります。（塩のふる量が多いと焦げ目が強くなります） 

お好みにより仕上がりを調節して調理してください。 



^- F 


手前側 




あじの塩焼き 


いさきの塩焼き 





材料 

あじ (1 尾 約130〜1 80 g ) •… 1 〜 5尾 
塩 . 適里 


作りかた 

1 あじはえら • はらわた • ゼイゴをとって水洗いし厚みのある部 
分に切り目を入れ、全体に塩をふり、そのまま約1〇分おき、 
水気をふき取る。 

2 焼網にのせ、焼き物メニューの 「魚丸焼き」 仕上がり 「中」 を 
選び、 「スタート」 キーを押し、焼く。 


たいの塩焼き 



材料 

たい （1 尾約20 0 g 〜600 g ) ……1尾 
塩 . 適量 


作りかた 

1 たいはうろこ、えら、はらわたをとって水洗いし、水気をふき 
取り、厚みのある部分に切り目をいれ、全体に塩をふり、そ 
のまま約1〇分おき、水気をふき取る。 

2 焼網にのせ、焼き物メニューの 「魚丸焼き」 仕上がり 「強」 を 
選び、 「スタート」 キーを押し、焼く。 



材料 

いさき （1 尾約 230 g ) ••…1 〜 2尾 
塩 . 適星 


作りかた 

1 いさきはうろこ、えら、はらわたをとって水洗いし、水気をふ 
き取り、厚みのある部分に切り目をいれ、全体に塩をふり、 
そのまま約1◦分おき、水気をふき取る。 

2 焼網にのせ、焼き物メニューの 「魚丸焼き」 仕上がり 「中」 を 
選び、 「スタート」 キーを押し、焼く。 


塩さんま 



材料 

塩さんま (1 尾約1 50 g ) … 〜 5尾 

作りかた 

1 焼網にのせ、焼き物メニューの 「魚丸焼き」 仕上がり 「弱」 を 
選び、 「スター ト」 キーを押し、焼く。 













































•このページに掲載されているレシピは、ヘルシーメニューが選べます。（使いかた 4 P .32、33) 

•ヘルシーメニューのときは、始めに過熱水蒸気用水タンクに水約 30 mL (目安:段差部分まで）を入れ、指定位置に置きます。（タンクふたを忘れないでください) 


塩ざけ 



材料 

塩ざけ (1 切れ約 80 g ) ••… 1 〜 5 切れ 


塩さば 



材料 

塩さば （1 切れ約80〜100 g ) ••… 1 〜 5 切れ 


作りかた 

1 厚みのある部分に切り目を入れ、焼網にのせ、焼き物メニュー 
の 「切身 • 干物」 仕上がり 「中」 を選び、 「スタート」 キーを押 

し、焼く 0 


作りかた 

1 焼網にのせ、焼き物メニューの 「切身 • 干物」 仕上がり 「中」 を 
選び、 「スター ト」 キーを 押し、焼く。 


さんまの開き 



材料 

さんまの開き （1 枚約11 0 g ) ••…2枚 


作りかた 

1 焼網にのせ、焼き物メニューの 「切身 • 干物」 仕上がり 「中」 を 
選び、 「スタート」 キーを 押し、焼く。 




オーブン調理「焼き物」メニューで調理するレシピ 


あじの開き 



材料 

あじの開き （1 枚約 I 00 g ) ••…2枚 


作りかた 

1 焼網にのせ、焼き物メニューの 「切身•干物」 仕上がり 「中」 を 
選び、 「スタート」 キーを押し、焼く。 


めざし 



材料 

めざし （1 尾約25〜 30 g ) ••… 5 尾 


作りかた 

1 焼網にのせ、焼き物メニューの 「切身 • 干物」 仕上がり 「弱」 を 
選び、 「スタート」 キーを押し、焼く。 


はたはた 



材料 

はたはた (1 尾約 25 g ) ••… 5 尾 


作りかた 

1 焼網にのせ、焼き物メニューの 「切身 • 干物」 仕上がり 「弱」 を 
選び、 「スタート」 キーを押し、焼く。 


ししやも 



材料 

しし や も （1 尾約 20 g ) ••…5 尾 


作りかた 

1 焼網にのせ、焼き物メニューの 「切身 • 干物」 仕上がり 「弱」 を 
選び、 「スタート」 キーを押し、焼く。 


❿ 




















ぶりのつけ焼き 



材料 


作りかた 


ぶり （1 切れ約100 g ) ••…1〜5切れ 

A 「しよラ中 . 大さじ4 

L みりん . 大さじ4 


(つけだれは5切れ分) 


1 ぶりは合わせた A に約3〇分つけておく。 

2 汁気を切ってから焼網にのせ、焼き物メニューの 「つけ焼き」 
仕上がり 「中」 を選び、 「スタート」 キーを押し、焼く。 


さわらの西京漬け 



材料 

さわらの西京漬け (1 切れ約 80 g ) ••…1〜5切れ 


作りかた 

1 みそ • 酒粕をふき取り、焼網にのせ、焼き物メニューの 「つけ 
焼き」 仕上がり 「中」 を選び、 「スタート」 キーを押し、焼く。 


さけのかす漬け 



材料 

さけのかす漬け （1 切れ約 60 g ) ••…1〜5切れ 


作りかた 

1 酒粕をふき取り、焼網にのせ、焼き物メニューの 「つけ焼き」 
仕上がり 「弱」 を選び、 「スタート」 キーを押し、焼く。 


❿ 


オーブン調理「焼き物」メニューで調理するレシピ 


焼きとり（たれ) 



材料 


作りかた 


焼きとり (市販品または手作りで 1 本約 50 g ) ..…8本 1 焼きとりは合わせた A に約3〇分〜1時間つけておく。 


-しょうゆ . 1〇〇 mL 2 汁気を切ってから焼網にのせ、焼き物メニューの 「つけ焼き」 

みりん .50 mL 仕上がり 「中」 を選び、 「スタート」 キーを押し、焼く。 

砂糖 . 大さじ2〜3 

_サラダ油 . 大さじ1 
































•このページに掲載されているレシピは、ヘルシーメニューカ《選べます。（使いかた 々P.34、35) 

•ヘルシーメニューのときは、始めに過熱水蒸気用水タンクに水約 30 mL (目安:段差部分まで）を入れ、指定位置に置きます。（タンクふたを忘れないでください) 


鶏の ハーブ 焼き 


鶏手羽先のつけ焼き 



材料 


鶏もも肉（皮つき） (1 枚約 250 g ) 
. 1〜2枚 


A 


塩 • こしよう 各適量 

ノ \—ブ(生または乾燥品） 

(タイム • □—ズマリー • マジョラムなど） 

. 各少々 


作りかた 

1 鶏肉は皮にフオークなどで穴をあけ、厚みのあるところには 
切り目を入れ A をまぶす。 

2 皮側を上にして焼網にのせ、焼き物メニューの 「肉•野菜」 
仕上がり 「中」 を選び、 「スタート」 キーを押し、焼く。 



材料 （8 本分) 


鶏手羽先 (1 本約 60 g ). 8 本 

" しようゆ . 大さじ2 

A 酒 . 大さじ1弱 

_みりん . 小さじ1 

作りかた 

1 鶏手羽先は合わせた A に約1〇〜15分つけておく。 

2 汁気を切ってから皮側を上にして焼網にのせ、焼き物メ 
ニューの 「肉.野菜」 仕上がり 「弱」 を選び、 「スタート」 キー 

を押し、焼く。 


•詳しくは、 DVD 「調理のこつ」をご覧ください。 



2枚 


調理のこつ（鶏の八ーブ焼き） 

•鶏肉の皮にフォークなどで穴をあけ、厚みのある部分やすじには切り目を入れてください。そのま 
ま焼くと、鶏肉が反って焦げやすくなる場合や、厚みのある部分が焦げたり、中まで火が通りにく 
く、焼き不足になる場合があります。（鶏肉の厚さは、目安として 2 cm 以下にしてください） 
•調理するときの鶏肉ののせかたは、右図のように皮側を上にして焼網の中央部にのせてください。 

2枚の場合は、右図のように左右に並べてのせてください。上下に並べると焼きむらができるので 
のせないでください。 




1 


手前側手前側 


焼き野菜 


材料 


なす.玉ねぎ.パプリカ. オリーブ油 . 約3〇 g 

山イモ.生しいたけ.中玉 塩•こしよう . 各適量 

トマトなど合わせて 
. 約5〇〇 g 

作りかた 

1 なすは縦半分に切り、網目の切り込みを入れる。玉ねぎは1 cm 
の輪切りにする。パプリカは縦; K に切る。山イモは長さ 5 cm 
に切り、縦％に切る。生しいたけは石づきをとる。 

2 野菜に塩、こしよう、オリーブ油をふって焼網にのせる。 

3 焼き物メニューの 「肉•野菜」 仕上がり 「弱」 を選び、 「スター 
卜」 キーを 押し、焼く。 





牛肉串焼き 


オーブン調理「焼き物」メニューで調理するレシピ 



材料 (4 本分） 

パプリカ(赤、黄)(一口大に切る） 

. 各％個 

なす（$侖切りにして、塩水につける） 

. 1イ固 

生しいたけ . 4枚 

塩.こしよう . 各適量 


作りかた 

1 牛肉は軽く塩、こしようをする。にんじんは下ゆでする。 

2 材料を竹串に刺し、全体に塩、こしようをする。 

3 焼網にのせ、焼き物メニューの 「肉•野菜」 仕上がり 「弱」 を 
選び、 「スタート」 キーを押し、焼く。 


牛□—ス肉 （約 3 cm の角切り） 

. 2〇〇 g 

にんじん （ーロ大に切る） ……5〇 g 
玉ねぎ （くし型切り） …•…100 g 
ピーマン （一口大に切る） •.…2個 


肉巻きァスパラ 



材料 (8 本分) 


作りかた 


豚バラ薄切り肉………3〇〇 g 

アスパラガス . 8本 

塩•こしよう . 各適量 


1 アスパラガスは、茎の太い部分の皮を半分くらいそいでおく。 
21 本のアスパラガスに豚肉をらせん状に巻き、軽く塩、こしよ 
うをする。 

3 焼網にのせ、焼き物メニューの 「肉•野菜」 仕上がり 「弱」 を選 
び、 「スタート」 キーを押し、焼く。 



















































•このページに掲載されているレシピ(骨付きもも（塩）、焼きとり（塩）、鶏手羽中の塩焼き）は、ヘルシーメニューが選べます。（使いかた 々 P .36) 

•ヘルシーメニューのときは、始めに過熱水蒸気用水タンクに水約 30 mL (目安:段差部分まで）を入れ、指定位置に置きます。（タンクふたを忘れないでください) 


骨付きもも(塩) 



材料 (2 本分) 


作りかた 


骨付き鶏もも肉 （1 本約 200 g ) …2本 
塩•こしよう . 各適量 


1 骨付き鶏もも肉は裏側から足のつけ根の骨に沿って包丁を 
入れ、左右に開く。上側も同様に、骨に沿って包丁を入れ、 
左右に開く。 

21 に塩、こしようをして、皮側を上にして焼網にのせ、焼き物 
メニューの 「肉•野菜」 仕上がり 「強」 を選び、 「スタート」 キー 

を押し、焼く。 


焼きとり（塩） 鶏手羽中の塩焼き 



材料 (8 本分） 

焼きとり(市販品または手作りで 1 本約 50 g ) ••…8 本 
塩 . 適星 

作りかた 

1 焼きとりに塩をふり、焼網にのせ、焼き物メニューの 「肉•野菜」 
仕上がり 「弱」 を選び、 「スタート」 キーを押し、焼く。 



材料 (8 本分） 

鶏手羽中 （1 本約 40 g ) •……8本 
塩•こしよう . 各適量 

作りかた 

1 鶏手羽中に塩、こしようをして、皮側を上にして焼網にのせ、 
焼き物 メニューの 「肉•野菜」 仕上がり 「弱」 を 選び、 「ス 
タート」 キーを 押し、焼く。 


0 


オーブン調理「焼き物」メニューで調理するレシピ 



材料 

さざえ （1 個約140 g ) ••… 1 〜 4 個 


作りかた 

1 貝殻の汚れを洗い流す。 

2 さざえのふたがある方を上に向け、焼網にのせ安定させる。 
3 焼き物メニューの 「貝焼き」 仕上がり 「中」 を選び、 「スター 
卜」 キーを 押し、焼く。 


ほたて 



材料 

ほたて （殼付き） (1 個約 150 g ) ••… 1〜2 個 


作りかた 

1 貝殻の汚れを洗い流す。殻の平らな方の貝柱をテーブルナイフ 
などではずし、殻を一度はずす。 

2 肝（ウロ）を取り除き、残りは汚れを洗い流す。 

3 平らな方を上にして、再度殻をかぶせる。 

4 焼網にのせ、焼き物 メニューの 「貝焼き」 仕上がり 「弱」 を 選 
び、 「スタート」 キーを 押し、焼く。 

•詳しくは、 DVD 「調理のこつ」をご覧ください。 


調理のこつ 

•さざえは、上ヒーターにあたらない大きさ （4 cm 以下） 
のものを準備してください。 

•調理するときの貝ののせかたは、 

右図のように焼網の中央部に安定 
させ、のせてください。 


さざえ 1 個さざえ 4 個 



手前側手前側 


調理のこつ 

•肝（ゥロ）は、取り除いてください。 

肝（ゥロ） 

•必ず上になる殻を一度はずし、再度かぶせて調理してく 


ださい。（貝の口が開くと上匕一 
ターに 当たります） 

•調理するときの貝ののせかたは、 
右図のように焼網の中央部に安定 
させ、のせてください。 


ほたて1個ほたて2個 


_ 



手前側手前側 































































生ざけのホイル焼き 



材料 (2 個分) 


作りかた 


生ざけ （1 切れ約 80 g )“"2 切れ 

えび . 2 尾 

玉ねぎ (薄切り） . 1 〇〇 g 

生しいたけ . 2 個 

しようをしてレモン汁をふり、上にレモンをのせバターを散ら 
してアルミホイルの口を閉じたものを、 2 個作る。焼網の上に 
のせ、焼き物メニューの 「ホイル焼き」 仕上がり 「中」 を選び、 
「スタート」 キーを 押し、焼く。 


塩•こしよう•レモン汁 

. 各適星 

バター .10 g 

レモン （薄切り） . 2 枚 


1 生ざけは軽く塩、こしようをし、レモン汁をふりかけてしばらく 
おく。 

2 えびは尾と一筋を残して殻をむき、背わたを取る。 

3 アルミホイルに玉ねぎをのせ、 1 • 2 と生しいたけをのせ、塩、こ 


鶏肉と長ねぎのホイル焼きほたて貝ときのこのホイル焼き 




材料 (1 個分) 


材料 (2 個分) 


奚 I もも肉 （1 口大) . 25 〇 g 

長ねぎ （1 cm 幅の斜め切り） 

. 

しめじ （小房に分ける） . 8 〇 g 

作りかた 

1 アルミホイル1枚に鶏肉 • 長ねぎ • しめじをのせ酒をふり、 
塩、こしようをして、上にアルミホイルをかぶせ 2 枚合わせて回 
りを閉じる。 

2 焼網にのせ、焼き物メニューの 「ホイル焼き」 仕上がり 「中」 を 
選び、 「スタート」 キーを 押し、焼く。 

3 レモンを添える。 

㊆ 


酒 . 小さじ 2 

塩•こしよラ . 各適量 

レモン (くし型に切る) . 個 


ほたて貝柱 . 4 個 

えび . 2 尾 

えのき•しめじ•生しいたけなど 
きのこを合わせて 2 〇〇 g 


酒 . 小さじ 2 

塩•こしよう . 各適量 

バター .10 g 

レモン （輪切り） . 2 枚 


作りかた 

1 アルミホイルにえのき • ほたて貝柱*えび • しめじ•生しいた 
けをのせ、酒をふり、塩、こしようをして、バター*レモンをのせ 
口を閉じたものを、 2 個作る。 

2 焼網にのせ、焼き物メニューの 「ホイル焼き」 仕上がり 「中」 を 
選び、 「スタート」 キーを押し、焼く。 


オーブン調理「焼き物」メニューで調理するレシピ 


八ンバーグのホイル焼きかぼちゃのホイル焼き 



材料 (2 個分) 


材料 (1 個分) 


バター . 8 g 


玉ねぎ （みじん切り） .50 g 

—合いびき肉 .150 g 

パン米分 . 1〇 g 


A 


牛乳 . 大さじ1% 

_ . 泊固 

塩 . 小さじ] 4 弱 

こしよう•ナツメグ 
. 各 ； uifc 


サラダ油 . 大さじ1 

しめじ（小房に分ける）…〇〇 g 
~デミグラスソース… 14 〇 g 

R 赤ワイン . 大さじ 2 

果頁粒コンソメ…ノ」\さじ％ 


L ケチャップ . 大さじ1 


かぼち や（厚さ 1 cm に切る） 

. 2〇〇 g 

アスパラガス （4 〜 5 cm の長さに切る） 

. 4 本 

ベーコン(短冊切り） . 2枚 

マヨネーズ . 適里 

塩•こしよう . 各適量 


作りかた 

1 フライパンを火力 「弱火」 〜 「中火」 に加熱しバターを溶かし、 
玉ねぎが透き通るまでいためる。 

21 の粗熱を取り、 A に加えてよく混ぜ、 2 等分する。 

3 手にサラダ油（分量外）をつけ、 2 を片手に数回たたきつけて 
空気を抜き、小判型にして中央をくぼませる。 

4 フライパンにサラダ油大さじ1を入れ、火力 「中火」〜「強火」 
に加熱し、ハンバーグの両面に焼き色をつけ、取り出す。次に 
しめじをいため取り出す。（肉の中心は生の状態でよい） 

5 アルミホイルにハンバーグ•しめじをのせ、ソースの材料 B を入 
れ、口を閉じたものを、 2 個作る。 

6 焼網にのせ、焼き物 メニューの 「ホイル焼き」 仕上がり 「中」 を 
選び、 「スタート」 キーを 押し、焼く。 


作りかた 

1 アルミホイル1枚にかぼちゃ • アスパラガス • ベーコンをのせ、 
マヨネーズをかけ、塩、こしようをして、上にアルミホイルをか 
ぶせ 2 枚合わせて回りを閉じる。 

2 焼網にのせ、焼き物メニューの 「ホイル焼き」 仕上がり 「中」 
を選び、 「スタート」 キーを押し、焼く。 


調理のこつ 


•ホイル焼きは、アルミホイルが上ヒーターにあたらない高さ （4 cm 以下）にしてください。 
•調理するときの材料ののせかたは、下図のように焼網の中央部にのせてください。 


•生ざけのホイル焼き 
• ほたて貝ときのこのホイル焼き 
•ハンバーグのホイル焼き 



• 鶏肉と長ねぎのホイ J レ焼き 
•かぼちゃのホイル焼き 


1個 



手前側 


















































































オーブン調理 「オーブン」メニューで調理するレシピ 


ミツクスピザ 



材料(直径約 26 cm 1 枚分) 


作りかた 


<ピザの生地> 

-薄力粉 . 3〇 g 

強力粉 .70 g 

砂糖 . 大さじ1弱 

A 塩 . 小さじ）^ 

ドライイースト 

(顆粒状で予備発酵不要のもの） 

= . 小さじ^^ 

ぬるま湯（約 40° C ) 

B . 6〇〜 65 mL 


L オリーブ油…•大さじ1弱 

打ち粉用強力粉 . 適量 

オリーブ油 . 適星 


<トツビングなど> 

ピザ ソース（市販のもの） 
. 週星 


C 


玉ねぎ (薄切り） . 3〇 g 

ベーコン（短冊切り）… 30 g 
サラミ ソーセージ（薄切り） 

. 8枚 

ピーマン（輪切り）…小1個 
マツシュルー厶击（スライス） 

.25 g 

スタッフドオリーブ (薄切り） 


. 4個 

ナチュラルチーズ(細かく刻んだもの) 


. 8〇 g 

塩.こしよう . 各適量 


1 ポリ袋に A を入れて混ぜ合わせ、 B を加えてポリ袋の口を閉じ、 
振って粉と水分をよぐ混ぜ合わせる。 

2 約6〜8分間よくこねる。にの時、ポリ袋に少し空気を入れて 
口を閉じると、簡単にこねることができる。） 

3 粉のかたまりがなくなり、生地が袋から離れて1つになったら、 
そのまま 室温で一次発酵させる。 （1.2 〜1 .5 倍になるのが 
目安） 

4 生地を袋から出して、打ち粉をしたのし台にのせる。生地を 
軽く押して中のガスを抜き、丸めて乾かないようにラップを 
かけて約1〇分休ませる。（ベンチタイム） 

5 丸めた生地を直径約 26 cm の円形にのばす。生地全体に 
フ オークで 穴をあける。 

6 アルミホイルにオリーブ油を塗り、 5 の生地をのせ、ピザ生地 
のまわりにそって折り曲げる。 

7 生地にピザソースを塗り、 C を並べ、軽く塩、こしようをして才 
リーブとチーズを散らす。 

8 焼網にのせ、オーブンメニューの 「ピザ」 仕上がり 「中」 を 選び、 
「スタート」 キーを 押し、焼く。 




照り焼きチキンピザ 


シーフードピザ 



材料(直径約 26 cm 1 枚分) 


材料(直径約 26 cm 1 枚分) 


<ピザの生地> 

(材料 • 作りかたはミックスピザ P .24 を参照）1枚分 

<トツビングなど> 


焼きとりのたれ(混ぜてとろみをつけておく) 

_しよラ吵 . 大さじ2 

みりん . 大さじ2 

_片栗粉 . 小さじ1 

" 照り焼きチキン(市販のもの.翻り) 


しめじ .50 g 

_ コーン nr . 30 g 


ナチユフルナーズ(細かくきざんだもの) 


.70 g 

マヨネーズ . 適星 

きざみのり . 各少々 

白爱ねき . 適星 

塩•こしよう . 各適量 


<ピザの生地> 

(材料•作りかたはミックスピザ P . 24を参照）1枚分 

<トツビングなど> 


オリーブ油 . 大さじ1 

にんにく（みじん切り）……1かけ 
シーフードミツクス(解凍して水気を切っておく) 

. 1〇〇 g 

ピザ ソ—ス（市販のもの） •.••適量 


玉ねぎ (薄切り） 

.50 g 

ピーマン（輪切り） 

A . 小1個 

マツシュルー厶 S & (スライス） 

.25 g 

スタッフドオリーブ (薄切り） 

_ _ . 4イ固 

ナチュラルチーズ(細かく刻んだもの） 

. 8〇 g 

塩•こしよラ . 各適量 


作りかた 

1 ミックスピザ P .241 〜 6 を参照し生地を作る。 

2 生地に焼きとりのたれを塗り、 A を並べ、軽く塩、こしようをし 
てチーズを散らし、マヨネーズをかける。 

4 焼網にのせ、オーブンメニューの 「ピザ」 仕上がり 「中」 を選び、 
「スタート」 キーを押し、焼く。仕上げに白髪ねぎときざみの 
りをかける。 


作りかた 

1 フライパンでオリーブ油とにんにくを加熱し、シーフードミッ 
クスを軽くいためる。 

2 ミックスピザ P .241 〜 6 を参照し生地を作る。 

3 生地にピザソースを塗り、 A 、 1 を並べ、軽く塩、こしようをして 
チーズを散らす。 

4 焼網にのせ、オーブンメニューの 「ピザ」 仕上がり 「中」 を 選び、 
「スタート」 キーを 押し、焼く。 


❿ 






















































フルーツ ピザ 



材料(直径約 26 cm 1 枚分） 

<ピザの 生地> 

(材料 • 作りかたはミックスピザ P .24 を参照）1枚分 
< トッ ビングなど> 

グラニュー糖 . 適量 

カスタードクリーム1〇〇 g 

黄桃(缶詰 (薄切り）） . 1 

粉砂糖 . 週星 


サラダピザ 



材料(直径約 26 cm 1 枚分） 

<ピザの 生地> 

(材料•作りかたはミックスピザ P .24 を参照）1枚分 


パルメザンチーズ(粉末)…適量 
ドレツシング(市販のもの）…適量 
マヨィ、ーズ . 適星 


<トッビングなど> 

ベビーリーフ .20 g 

スモークサーモン 

. ^ノてツク （約 50 g ) 

ミニトマト （4 分割） . 5個 


作りかた 

1 ミックスピザ P .241 〜 6 を参照し生地を作る。 

2 生地にグラニュー糖をふる。 

3 焼網にのせ、オーブンメニューの 「ピザ」 仕上がり 「弱」 を選 
び、 「スタート」 キーを 押し、焼く。 

4 3 の粗熱がとれたらカスタードクリー厶をのばし、桃を並べて 
粉砂糖をふる。 

※桃は、お好みのくだものに変えてもよい。缶詰のシロップ 
をゼラチンでかため、細かくくずしたものを飾ってもよい。 


作りかた 

1 ミックスピザ P .241 〜 6 を参照し生地を作る。 

2 焼網にのせ、オーブンメニューの 「ピザ」 仕上がり 「弱」 を選 
び、 「スタート」 キーを押し、焼く。 

3 2 の粗熱がとれたら、ベビーリーフ、スモークサーモン、ミニト 
マトを順にのせ、パルメザンチーズを散らす。お好みでドレッ 
シング、 マヨネーズを かける。 

※お好みに合わせて、生地にチーズ（約3〇 g ) を散らしたり、 
ピザソースを塗って焼いてもよい。 


冷蔵ピザ 



材料(直径約 22 cm 1 枚分） 

冷蔵ピザ . 1枚(約 24 〇 g) 


作りかた 

1 アルミホイルの上に冷蔵ピザをのせ、アルミホイルをピザのま 
わりにそって折り曲げる。 

2 焼網にのせ、オーブンメニューの 「ピザ」 仕上がり 「弱」 を選び、 
「スタート」 キーを押し、焼く。 


冷凍ピザ 



材料(直径約 22 cm 1 枚分） 

冷凍ピザ . 1枚(約 240g) 


作りかた 

1 アルミホイルの上に冷凍ピザをのせ、アルミホイルをピザのま 
わりにそって折り曲げる。 

2 焼網にのせ、オーブンメニューの 「ピザ」 仕上がり 「弱」 を選び、 
「スタート」 キーを 押し、焼く。 


❿ 


マカロニグラタン 


オーブン調理「オーブン」メニューで調理するレシピ 


ドリア 



材料(約 19.5 X 11.7 X 高さ 3.7 cm 耐熱性焼き皿 2 皿分） 材料(約 1 9.5 X 11 .7 x 高さ 3.7 cm 耐熱性焼き皿 2 皿分) 


マカロニ . 40 g 

鶏もも肉 （1 cm の角切り） -50 g 
むぎえび (背わたを取る） ……5〇 g 

玉ねぎ (薄切り） . 50 g 

マッシュルーム®(スライス）… 25 g 


ホワイトソース…••…カップ 

ナチュラルチーズ . 40 g 

サラダ油 . 大さじ1 

塩.こしよう . 各適量 


むきえび(背わたを取る）…1〇〇 g 

玉ねぎ （みじん切り） . 50 g 

生しいたけ(薄切り） . 2枚 

ホワイトソース . カップ1 

ごはん . 2〇〇 g 


バター . Wg 

ナチュラルチーズ . 40 g 

サラダ油 . 大さじ1 

塩•こしよう . 各適量 


作りかた 

1 マカ□二はゆでてざるにあげ、サラダ油（分量外）をまぶす。 

2 グラタン皿にバター（分量外）を塗っておく。 

3 フライパンを IH 匕ーターの中央に置き、サラダ油大さじ1を入 
れてから 「中火」 にする。 

4 鶏もも肉*むきえび.玉ねぎ.マツシュルー厶をいため、塩、こ 
しよつをする。 

5 4 に 1 を合わせホワイトソースの半量を加えて混ぜる。 

6 グラタン皿に 5 の具をのせ残りのホワイトソースをかけ、チーズ 
を散らす。 

6 具をのせたグラタン皿を焼網にのせ、オーブンメニューの 「グ 
ラタン」 仕上がり 「中」 を選び、 「スタート」 キーを押し、焼く。 


作りかた 

1 グラタン皿にバター（分量外）を塗っておく。 

2 フライパンを IH ヒーターの中央に置き、サラダ油大さじ1を入 
れてから 「中火」 にする。 

3 フライパンにむきえび、玉ねぎ、生しいたけを入れていためる。 

加熱が終了したらホワイトソースであえる。 

4 あたたかいごはんにバターを入れてかき混ぜ、軽く塩、こしよ 
うをする。 

5 グラタン皿に 4 を分け入れ、 3 をのせ、チーズを散らす。 

6 具をのせたグラタン皿を焼網にのせ、オーブンメニューの 「グ 
ラタン」 仕上がり 「中」 を選び、 「スタート」 キーを押し、焼く。 


•詳しくは、 DVD 「調理のこつ」をご覧ください。 


ホワイトソースの作りかた 


分量 

材料 

カップ1 

カップ 

カップ2 

バター 

2〇 g 

25 g 

4〇 g 

薄力粉 

15 g 

2〇 g 

3〇 g 

牛乳 

カップ1 

カップ 

カップ2 

塩•こしよう 

各適量 

各適量 

各適量 


作りかた 


1111111 


1 牛乳に、塩、こしようを入れて混ぜる。 

2 フライパンを IH ヒーターの中央に置き、バターを入れて、メニューの 「卵焼き」「120」 を選び、 「スタート」 キーを押す。 

3 表示部に 「適温」 を表示し、適温に加熱されバターが溶けたら薄力粉を入れ、耐熱ベらを使い、粉っぽい感じが無くなるま 
でよくいためる。（約2〜3分） 

4 3 に 1 を入れ、ダマにならないよう、最初の約1〜2分は手早くかき混ぜ、とろみがつくまでかき混ぜ、加熱を止める。とろ 
みは、耐熱ベらでフライパンをなぞると線が残るくらいを目安にする。 















































野菜のグラタン 



材料(直径約22 x 高さ 3.5 cm 耐熱性焼き皿1皿分） 作りかた 


カリフラワー （小房に分ける） 

. 15〇 g 

かぼちや（一口大に切る） 

. 15〇 g 

ホワイ トソース . カップ2 

(ホワ仆ソ-スの作りかたは P .27 参照) 


玉ねぎ (薄切り) .50 g 

ベーコン （1 cm 幅に切る） 

. 2枚分 

ナチュラルチーズ . 50 g 

塩•こしよう . 各適量 


1 鍋に水を入れ 「強火」〜「八イパワー」 でお湯をわかし、塩を 
入れてカリフラワーをゆでる。 

2 鍋に水を入れ 「強火」〜「八イパワー」 でお湯をわかし、かぼ 
ちやをゆでる。 

3 ホワイトソースの％量を焼き皿に広げ、 1 、 2 をのせ、玉ねぎ 
とべーコンを散らし、軽く塩、こしようをする。残りのホワイト 
ソースを全体にかけチーズを散らす。 

4 焼網にのせ、オーブンメニューの 「グラタン」 仕上がり 「強」 を 
選び、 「スタート」 キーを 押し、焼く。 


ラザニア 



材料(直径約 22 x 高さ 3.5 cm 耐熱性焼き皿 1 皿分） 

ラザ ニ ア(乾めん)…6枚(約1〇〇 g ) 

ホワイトソース . カップ2 

(ホワ仆ソ-スの作りかたは P .27 参照） 

ミ-トソ—ス (伍詰)…1伍(約300 g ) 

ナチュラルチーズ……… 120 g 

作りかた 

1 大きめの鍋でラザニアを固めにゆで、水にとって冷まし、水気 
をぎる。 

2 バター（分量外）を塗った容器にホワイトソース、 1 、ミー 
トソース、 1 • • • •の順に3〜4段に重ね、チーズをのせる。 

3 焼網にのせ、オーブンメニューの 「グラタン」 仕上がり 「強」 を 
選び、 「スタート」 キーを押し、焼く。 


オーブン調理「オーブン」メニューで調理するレシピ 



材料 (23 x 1 8 cm のアルミホイル型1個分) 


材料(直径約 6.3 cm のアルミ箔菊型6個分) 


卵 . 2個 

砂糖 . 40 g 

バニラエツセンス . 少々 

薄力粉 . 40 g 


-牛乳 . 大さじ％ 

A バター .7 g 

_ (合わせて加熱し溶かしておく） 

ホイップクリーム . 適量 

果物にまかく刻む） . 適量 


" 薄力粉 . 5〇 g 

A ベーキングパウダー 
- . 小さじ％ 


パ' ター （常温にもどす） •…… 30 g 


砂糖 . 25 g 

卵（溶いておく） . ％個 

牛乳 . 大さじ1 

レーズノ . 30 g 


作りかた 

1 アルミホイルで型を作る。 （23 x 18 cm のアルミホイル型の 
作りかた jR 43) 

2 ボウルに卵を入れハンドミキサーで七分通り泡立てて、砂糖 
を加えもったりするまで十分に泡立て、バニラエッセンスを 
カロえて混ぜる。 

3 薄力粉をふるい入れ、へらでさっくりと粉気がなくなるまで 
混ぜ、 A を加えて手早く混ぜる。 

4 3 を 1 の型に流し入れ、表面を平らにする。 

5 焼網に 4 をのせ、オーブンメニューの 「スイーツ」 仕上がり 
「強」 を選び、 「スタート」 キーを押し、焼く。 

6 焼き上がったら粗熱をとり、ラップをかけて冷ます。アルミホ 
イル•オーブンシートをはがし、巻き終わり 2 cm ほど残してホ 
イッブクリームを塗り、果物を散らす。手前から巻き、巻き終 
わりは下にして、しばらくおいてから切る。 


作りかた 

1 A を合わせてふるう。 

2 ボウルにバターを入れ、柔らかくなるまで練る。砂糖を入れ、 
白っぼくふんわりするまで泡立て器で混ぜる。 

3 卵を少しづつ入れながら、泡立て器でしっかり混ぜる。 

4 A を入れへラでさっくり混ぜ、牛乳を入れて混ぜる。最後に 
レーズンを入れて混ぜる。 

5 型に 4 の生地を分け入れて焼網にのせ、オーブンメニューの 
「スイーツ」 仕上がり 「強」 を選び、 「スタート」 キーを押し、焼く。 


調理のこつ 

•大きさや材質の異なる型を使用する場合は、手動コー 
スの 「オーブン」 温度 「160」 で様子を見ながら焼いて 
ください。 




































焼きドーナツ 



<抹茶味> 

材料(直径約 8 cm ドーナツ型4個分) 


A 


_薄力米分 . 1 YOg 

抹茶 . 5 g 

ベーキングパウダー 
. 小さじ2 


L 砂糖 . 40 g 


牛乳 . 大さじ3 


卵 


1個 


バター（溶かしたもの） . 20 g 

トツピンク'' (甘納豆など） …3〇 g 


•デコレーション 

<アイシング(イチゴ味）> 

材料(直径約 8 cm ドーナツ型4個分) 

粉砂糖 . 2〇 g 

イチゴジャム . 小さじ1 

レモン、汁 . 小さじ％ 


くココア味> 

材料(直径約 8 cm ドーナツ型4個分) 

薄力粉 .170 g 

ココア .10 g 

ベーキングパウダー 

. 小さじ2 

L 砂糖 . 40 g 

牛乳 . 大さじ3 

_ . 1イ固 

バター（溶かしたもの） . 20 g 

トッピング(チョコチップなど) -30 g 


くアイシング(コーヒー味）> 

材料(直径約 8 cm ドーナツ型4個分) 

粉砂糖 . 2〇 g 

コーヒー . 小さじ1 

お、;易 . ノ」ヽさじ^^ 


<紅茶味> 

材料(直径約 8 cm ドーナツ型4個分) 


薄力粉- 


…..…17〇 g 

紅茶(ティーバッグ) 8 g 

A ベーキングパウダー 

. 小さじ2 

砂糖 . 40 g 

牛乳 . 大さじ3 

卵 . 1個 

パ'ター （溶かしたもの） . 20 g 


<チヨコカ《け> 

材料(直径約 8 cm ドーナツ型4個分) 

ホワイトチヨコレート…4〇 g 


作りかた 

1 ボウルに A を入れ、泡立て器で混ぜる。牛乳、卵、バターを入れ、ヘラで混ぜる。 

2 打ち粉（分量外）をしたのし台に、 1 の生地を取り出し、めん棒で約1 cm の厚さにのばしてドーナツ型で4個ぬく。 

3 アルミホイルを焼網に敷き、ドーナツをのせ、オーブンメニューの 「スイーツ J 仕上がり 「中」 を選び、 「スタート」 キーを押し、焼く。 

<デコレーシヨン> 

1 ボウルにアイシングの材料を入れ、スプーンでなめらかになるまでよく混ぜる。 

2 お好みで、溶かしたホワイトチヨコレートをかけたり、アイシングをして飾る。 


おすすめのデコレーシヨン 

籲焼きドーナツ（ココア味)+ホワイトチヨコレート+アイシング(コー匕一味) 
•焼きドーナツ（紅茶味）+アイシング（いちご味） 

•焼きドーナツ（抹茶味）+ホワイトチョコがけ 


調理のこつ 

•トッピングはお好みで、 1 で混ぜ込んでも良い。 

•型抜きして余った生地は直径約 3 cm にまるめて、アルミ 
ホイルを焼網に敷き、丸めた生地を並べてオーブンメ 
ニューの 「スイーツ J 仕上がり 「中」 で焼くとミニドーナツ 
になります。 




ミニドーナツ 


オーブン調理「オーブン」メニューで調理するレシピ 


<抹茶味> 

材料(直径約 3 cm 、 10個分） 

薄力粉 . 85 g 

抹茶 .2.5 g 

ベーキングパウダー 

. 小さじ1 

砂糖 . 25 g 

牛乳 . 大さじ 1 M 

^ . y 2 m 

バター（溶かしたもの） 

. 1〇 g 


くココア味> 

材料(直径約 3 cm 、 10個分） 

薄力粉 . 85 g 

ココア .5 g 

ベーキングパウダー 

. 小さじ1 

砂糖 . 25 g 

牛乳 . 大さじ1% 

卵 . ％個 

パ'夕一 （溶かしたもの） 

. 1〇 g 


<紅茶味> 

材料(直径約 3 cm 、 10個分） 

薄力粉 . 85 g 

紅茶(ティ—バッグ) …… 4 g 
ベーキングパウダー 

. 小さじ1 

砂糖 . 25 g 

牛乳 . 大さじ1% 

w. y 2 m 

バター（溶かしたもの） 

. 1〇 g 


•デコレーション 

材料 

ホワイトチヨコ レー ト 


カ フース プレ- 
アラザン . 


、由 is 

••週星 

••適量 

..適量 


作りかた 

1 ボウルに A を入れ、泡立て器で混ぜる。牛乳、卵、バターを入れ、ヘラで混ぜる。 

21 の生地を1〇等分にし、直径約 3 cm くらいに丸める。（潰して平たくしてもよい） 

3 アルミホイルを焼網にのせ、ミニドーナツを並べて、オーブンメニユーの 「スイーツ」 仕上がり 「中」 を選び、 「スタート」 キーを押し、焼く。 

<デコレーシヨン> 

1 ボウルにアイシングの材料を入れ、スプーンでなめらかになるまでよく混ぜる。 

2 お好みで、溶かしたホワイトチヨコレートをかけたり、アイシングをして飾る。 

3 仕上げに カラースプレー や アラ ザンで飾る。 


































































オーブン調理 「ヘルシー」メニューで調理するレシピ 


塩ざけ 



材料 作りかた 

塩ざけ (1 切れ約 80 g ) ••… 1 〜 5 切れ 1 焼網にのせ、過熱水蒸気用水タンクに水約 3 〇 mL を入れ、へ 

ルシーメニューの 「切身•干物」 仕上がり 「中」 を選び、 「ス 
タート」 キーを押し、焼く。 


塩さば 



さんまの開き 



材料 


材料 


塩さば （1 切れ約80〜100 g ) ••… 1 〜 5 切れ 


さんまの開き （1 枚約11 0 g ) ••…2枚 


作りかた 

1 厚みのある部分に切り目を入れ、焼網にのせ、過熱水蒸気用 
水タンクに水約 3 〇 mL を入れ、ヘルシーメニューの 「切身•干 
物」 仕上がり 「中」 を選び、 「スタート」 キーを押し、焼く。 


作りかた 

1 焼網にのせ、過熱水蒸気用水タンクに水約 30 mL を入れ、へ 
ルシーメニューの 「切身•干物」 仕上がり 「中」 を選び、 「ス 
タート」 キーを押し、焼く。 


㊣ 


あじの開き 



材料 

あじの開き （ 1 枚約 ioog ) ••…2枚 


作りかた 

1 焼網にのせ、過熱水蒸気用水タンクに水約 3 〇 mL を入れ、ヘル 
シーメニューの 「切身•干物」 仕上がり 「中」 を選び、 「スタート」 

キーを 押し、焼く。 


はたはた 



材料 

はたはた (1 尾約 25 g ). 5 尾 

作りかた 

1 焼網にのせ、過熱水蒸気用水タンクに水約 30 mL を入れ、ヘル 
シーメニューの 「切身•干物」 仕上がり 「弱」 を選び、 「スタート」 

キーを 押し、焼く。 


めざし 



材料 

めざし （1 尾約25〜 30 g ). 5 尾 


作りかた 

1 焼網にのせ、過熱水蒸気用水タンクに水約 3 〇 mL を入れ、ヘル 
シーメニューの 「切身.干物」 仕上がり 「弱」 を選び、 「スタート」 

キーを 押し、焼く。 


ししやも 



材料 

ししやも （1 尾 約 20 g ). 5 尾 

作りかた 

1 焼網にのせ、過熱水蒸気用水タンクに水約 30 mL を入れ、ヘル 
シーメニューの 「切身•干物」 仕上がり 「弱」 を選び、 「スタート」 

キーを 押し、焼く。 





















鶏の ハーブ 焼き 


焼き野菜 



M 


材料 (8 本分） 

鶏手羽先 (1 本約 60 g ). 8 本 

しようゆ . 大さじ2 

A 酒 . 大さじ1弱 

みりん . 小さじ1 


作りかた 

1 鶏手羽先は合わせた A に約1〇〜15分つけておく。 

2 汁気を切ってから皮側を上にして焼網にのせ、過熱水蒸 
気用水タンクに水約 30 mL を入れ、ヘルシーメニューの 
「肉•野菜」 仕上がり 「弱」 を選び、 「スタート」 キーを押し、焼 

く。 



翁 一 

'ノ 

二: 

〜4 一' 



材料 

鶏もも肉（皮つき） （1 枚約25〇 g ) 
. 1〜2枚 


塩 • こしよう 各適量 

ハーブ(生または乾燥品） 
(タイム•.口-ズマリ-，マジョラムなど） 
. 各少々 

作りかた 

1 鶏肉は皮にフオークなどで穴をあけ、厚みのあるところには切 
り目を入れ A をまぶす。 

2 皮側を上にして焼網にのせ、過熱水蒸気用水タンクに水約 
3〇 mL を入れ、ヘルシーメニューの 「肉 • 野菜」 仕上がり 「中」 
を選び、 「スタート」 キーを押し、焼く。 


鶏手羽先のつけ焼き 


オリーブ油.. 
塩•こしよう • 


■.約3〇 g 

…. 各； iii 星 


材料 

なす • 玉ねぎ • パプリカ • 
山イモ • 生しいたけ • 中玉 
トマトなど合わせて 
. 約5〇〇 g 


作りかた 

1 なすは縦半分に切り、網目の切り込みを入れる。玉ねぎは1 cm 
の輪切りにする。パプリカは縦)4に切る。山イモは長さ 5 cm に 
切り、縦％に切る。生しいたけは石づきをとる。 

2 野菜に塩、こしよう、オリーブ油をふって焼網にのせる。 

3 過熱水蒸気用水タンクに水約3〇 mL を入れ、ヘルシーメニュー 
の 「肉 • 野菜」 仕上がり 「弱」 を選び、 「スタート」 キーを押し、焼 
く。 





牛肉串焼き 


オーブン調理「ヘルシー」メニューで調理するレシピ 



材料 (4 本分) 


作りかた 


牛□—ス肉 （約 3 cm の角切り） 

. 2〇〇 g 

にんじん （ ーロ大に切る） 

. 5〇 g 

玉ねぎ (くし型切り） 


パプリカ(赤、黄)(一口大に切る） 

. 各34個 

なす（輪切りにして、塩水につける） 

. 1イ固 

生しいたけ . 4枚 


1 牛肉は軽く塩、こしようをする。にんじんは下ゆでする。 

2 材料を竹串に刺し、全体に塩、こしようをする。 

3 焼網にのせ、過熱水蒸気用水タンクに水約3〇 mL を入れ、へ 
ルシーメニューの 「肉•野菜」 仕上がり 「弱」 を選び、 「スター 
卜」 キーを押し、焼く。 


.100 g 塩•こしよつ . 各適量 

ピーマン（一口大に切る）••…2個 


肉巻きアスパラ 



材料 (8 本分) 


作りかた 


豚バラ薄切り肉………3〇〇 g 

アスパラガス . 8本 

塩•こしよラ . 各適量 


1 アスパラガスは、茎の太い部分の皮を半分くらいそいでおく。 
21 本のアスパラガスに豚肉をらせん状に巻き、軽く塩、こしようをする。 
3 焼網にのせ、過熱水蒸気用水タンクに水約 30 mL を入れ、ヘル 
シーメニューの 「肉•野菜」 仕上がり 「弱」 を選び、 「スタート」 
キーを押し、焼く。 



































骨付きもも(塩) 



材料 (2 本分) 


作りかた 


骨付き鶏もも肉 （1 本約 200 g ) ••…2本 1 骨付き鶏もも肉は裏側から足のつけ根の骨に沿って包丁を入 

塩 • こしよう . 各適量 れ、左右に開く。上側も同様に、骨に沿って包丁を入れ、左右 

に開く。 

21 に塩、こしようをして、皮側を上にして焼網にのせ、過熱水 
蒸気用水タンクに水約 30 mL を入れ、ヘルシーメニューの 
「肉 • 野菜」 仕上がり 「強」 を選び、 「スタート」 キーを押し、焼く。 


焼きとり（塩) 



材料 (8 本分） 

焼きとり (市販品または手作りで 1 本約 50 g ) ••…8本 
塩 . 適量 


鶏手羽中の塩焼き 



材料 (8 本分） 

鶏手羽中 （1 本約 40 g ) •……8本 
塩•こしよラ . 各適量 


作りかた 

1 焼きとりに塩をふり、焼網にのせ、過熱水蒸気用水タンクに水 
約 3 〇 mL を入れ、ヘルシーメニューの 「肉•野菜」 仕上がり 「弱」 
を選び、 「スタート」 キーを押し、焼く。 


作りかた 

1 鶏手羽中に塩、こしようをして、皮側を上にして焼網にのせ、 
過熱水蒸気用水タンクに水約 30 mL を入れ、ヘルシーメ 
ニューの 「肉 • 野菜」 仕上がり 「弱」 を選び、 「スタート」 キーを 

押し、焼ぐ^ 




揚げ物温め 


オーブン調理「ヘルシー」メニューで調理するレシピ 





弱 

中 

強 

かき揚げ (1 個約 100g) 
. 2 イ固 

天ぷら （1 個約 70g) 
. 4 イ固 

フライドチキン (骨付き） 

(1 個約150 g) ••…2 個 


アジフライ (1 枚約1◦〇 g) 

. 3 枚 

とんかつ (1 個約1 50g) 

. 2イ固 

から揚げ （1 個約 50g) 

. 6イ固 

コ □ツケ （1 個約7〇 g) 

. 4 イ固 


作りかた 

1 冷めた揚げ物（約100〜 300 g ) を焼網にのせ、過熱水蒸 
気用水タンクに水約 3 〇 mL を入れ、ヘルシーメニユーの 「揚 
げ物温め」、 仕上がり調節は左記表から選び、 「スタート」 キー 
を押し、加熱する。 

※揚げ物温めは、調理済みの冷めた揚げ物を温める機能です。 
冷凍した食品は調理できません。 






























オーブン調理 「手動」コースで調理するレシピ 


材料 (2 枚分） 材料 (2 枚分） 

食パン (4 枚切り、6枚切り、8枚切り）••…2枚 食パン （6 枚切り） 

玉ねぎ （薄切り） •• 
ピーマン（薄切り) 


ベーコン （1 cm 幅に切る）••…1枚 
ピザソ— ス（市販のもの）••••適量 
ナチユラルチーズ . 適星 


作りかた 

1 食パン 2 枚を焼網の中心にのせ、手動 コースの 「 I -ースト」 を 
選び、 「スタート」 キーを押し、様子を見ながら約6〜7分焼く。 


作りかた 

1 食パン 2 枚の片面に、ピザソースを塗り、玉ねぎ、ピーマン、 ベー 
コンを のせ、 チーズを 散らす。 

21 を焼網の中心にのせ、手動 コースの 「 I -ースト」 を選び、 
「スタート」 キーを押し、様子を見ながら約7〜8分焼く。 


調理のこつ 

•連続して焼く場合は様子を見ながら調理し、焼き時間 
を短くしてください。 

•冷凍されたパンを焼く場合は様子を見ながら調理して 

く/こ c ■い 0 パン1枚パン2枚 

•調理するときの食材ののせかた 
は、右図のように焼網の中央部 
にのせてください。 


手前側手前側 



枚 g 固 
2 〇 
i 31\ 


0 


なめらかプリン 



材料(直径約 8 cm x 高さ 4 cm のスフレ型6個分） 作りかた 


A 「 牛乳 .240 mL 

卵黄 . 4個 ( M サイズ) 

生クリーム . 12〇 mL 

バニラエツセンス . 少々 


<カラメル ソース> 

B 「 砂糖 . 60 g 

L 水 . 大さじ2 

水 . 大さじ1 


1 鍋に A を入れ 「弱火」 で人肌くらいにあたため、かき混ぜて砂 
糖を)容かす。 

2 火を止め、残りの材料を混ぜ合わせ、裏ごしする。 

3 2 を型に分け入れ、焼網にのせ、手動 コースの 「オーブン」 温度 
「1 40 J を選び、 「スタート」 キーを押し、約2〇〜25分様子を 
見ながら加熱する。粗熱がとれたら、冷蔵庫で冷やす。 

4 鍋に B を入れ 「弱火」 〜 「中火」 にしてあめ色になるまで煮詰め 
たら火を止め、水を加えて手早ぐ混ぜる。 

53 にお好みでカラメルソースをかける。 


きなこパフ • チヨコ八°フ 



材料(作りやすい分量） 

ホワイトチヨコレート••…3〇 g L 石少糖 .15 g 

作りかた 

1 麩を％に切る。 

2 焼網にアルミホイルを敷き、麩を重ならないようにのせる。 

3 手動コースの 「オーブン」 温度 「1 40 J を選び、 「スタート」 

キーを押し、約5分様子を見ながら焼く。 

4 鍋にホワイトチヨコレートを砕いて入れ 「とろ火」 で溶かす。 

5 焼いた麩に溶かしたチヨコレートをからめ、合わせた A をまぶす。 


材料(作りやすい分量） 

小町經（％に切る）•…••…20 g ココア . 小さじ1 

チヨコレート . 3 〇 g 

作りかた 

1 鞋を;^に切る。 

2 焼網にアルミホイルを敷き、麩を重ならないようにのせる。 

3 手動コースの 「オーブン」 温度 「1 40 J を選び、 「スタート」 

キーを押し、約5分祿子を見ながら焼く。 

4 鍋にチヨコレートを砕いて入れ 「とろ火」 で溶かす。 

5 焼いた麩に溶かしたチヨコレートをからめ、ココアをまぶす。 















































































ホワイト□シエ 



■EES1B 


材料(作りやすい分量) 


作りかた 


くるみ . 

… 50 g 

マシュマロ . 

… 50 g 

全粒紛のビスケット- 

.…3 〇 g 

ドライ フルーツ . 

… .3 〇 g 


ホワイトチヨコ . 200 g 1 焼網にアルミホイルを敷き、くるみを重ならないようにのせ、 

いちごのフリーズドライ 手動コースの 「オーブン」 温度 n 40」 を選び、 「スタート」 キー 

(細かく刻む) . 適量 を押し、約5分祿子を見ながら焼く。 

2 焼いたくるみとマシュマロ • ビスケット*ドライフルーツを細か 
くする。 

3 鍋にホワイトチヨコレートを砕いて入れ 「とろ火」 で溶かし、8割 
程溶けたら加熱を止め、マシュマロを入れ余熱で少し溶かす。 

4 3 に 2 を入れからめる。 

5 オーブンシートにスプーンでーロ大に落とし、いちごのフリーズ 
ドライを飾り、冷蔵庫で冷やして固める。 


マドレーヌ モカチヨコマドレーヌ 



材料(直径約1 0 cm の金属製マドレーヌ型4個分) 


材料(直径約1 0 cm の金属製マドレーヌ型4個分) 


卵 . 1個 

砂糖 . 40 g 

レモン、汁 . 小さじ1 

薄力粉 . 40 g 

バター（溶かしておく） . 40 g 


卵 . 1個 

砂糖 . 3〇 g 


" インスタント コーヒー 

A . 小さじ1 

お、湯 . 小さじ1 


薄力粉 . 40 g 

バター（溶かしておく） 40 g 

—ロチヨコレート （ M に切る） 

. 4粒 


作りかた 

1 卵をハンドミキサーで七分通り泡立てて、砂糖を加え、もったり 
するまで十分に泡立てる。 

2 レモン汁を加えて混ぜ、薄力粉をふるい入れへらで練らない 
ように混ぜバターを加えて手早く混ぜる。 

3 型に敷紙を敷き、 2 の生地を分け入れる。 

4 焼網にのせ、手動 コースの 「オーブン」 温度 「160」 を選び、 
「スタート」 キーを押し、約16〜2〇分祿子を見ながら焼く。 


作りかた 

1 卵をハンドミキサーで七分通り泡立てて、砂糖を加え、もったり 
するまで十分に泡立てる。 

2 A を加えて混ぜ、薄力粉をふるい入れへらで練らないように 
混ぜバターを加えて手早く混ぜる。 

3 型に敷紙を敷き、 2 の生地を分け入れる。チヨコを均等に入れ 
る 0 

4 焼網にのせ、手動 コースの 「オーブン」 温度 「160」 を選び、 
「スタート」 キーを押し、約16〜20分様子を見ながら焼く。 




オーブン調理「手動」コースで調理するレシピ 


ブラウニー 


チヨコチップケーキ 









材料 (1 8 x 1 8 cm のアルミホイル型1個分） 


ブラツク チヨコレート(粗くきざむ） 

.60 g 

バター（室温にもどす）…•… 6〇 g 

砂糖 .60 g 

卵 . 個 


B 


薄力粉 . 6〇 g 

ココア . 大さじ1% 

ベーキングパウダー 

. 小さじ ン3 

レーズン （粗くきざむ） 

. 40 g 

<るみ (粗くきざむ）… ‘々 Og 


材料 (1 8 x 1 8 cm のアルミホイル型1個分） 


薄力粉 . 1〇〇 g 

ベーキングパウダー 

. 小さじ1弱 

砂糖 . 3〇 g 


W . 1イ固 

牛乳 . 大さじ3 

バター（溶かしておく） . 3〇 g 

チヨコチップ . 25 g 


作りかた 

1 アルミホイルで型を作る。 （18 x 18 cm のアルミホイル型の作 
りかた 々 P .43) 

2 チヨコレートは鍋に入れて 「とろ火」 にして溶かす。 

3 ボウルにバターを入れクリーム状になるまでハンドミキサー 
で練り、砂糖を加えてよく混ぜる。 

4 卵を少しずつ加えて混ぜ、 2 を加えてさらによく混ぜる。 

5 ヘラに持ち替えて、 A をふるい入れてよく混ぜ、さらに B を加 
えて)昆ぜる。 

61 の型に流し入れ、表面を平らにする。 

7 焼網に 6 をのせ、手動 コースの 「オーブン」 温度 「160」 を選 
び、 「スタート」 キーを押し、約12分祿子を見ながら焼き、型 
の前後を入れかえて、さらに約6〜1◦分焼く。 


作りかた 

1 アルミホイルで型を作る。 （18 x 18 cm のアルミホイル型の 
作りかた jR 43) 

2 ボールに薄力粉 • ベーキングパウダー • 砂糖を入れ泡だて器 
で軽ぐ混ぜ、卵 • 牛乳 • バターを加え混ぜる。 

3 チヨコチップを入れてヘラで混ぜる。 

4 生地をアルミホイルの型に入れ平らにする。 

5 焼網に 4 をのせ、手動 コースの 「オーブン」 温度 「160」 を選 
び、 「スタート」 キーを押し、約25分様子を見ながら焼く。 


調理のこつ 

•市販の型を使う場合は、型の大きさ • 材質によって焼き時間を調整してください。 
















































< スポンジケーキ > 

W (卵黄と卵白に分ける） . 210 

砂糖 .50 g 

バニラエツセンス . 少々 

薄力粉（ふるっておく） • 50 g 

バター . 10 g 

牛乳 . 大さじ％ 

A 合わせて加熱し溶かしておく 


くデコレーション> 

シロップ 

砂糖 .15 g 

水 .30 mL 

洋酒 . 小さじ1 

B 加熱して洋酒を加える 


B 


C 


生クリーム………1 〇〇 mL 

砂糖 .10 g 

C 合わせて泡立てておく 

いちこ . 適星 

<ントの葉 . 適星 


バター（室温にもどす) 

砂糖 . 

@ . 


薄力粉 . 9〇 g 

ベーキングパウダー 

. 小さじ％ 

紅茶 (ティ—パック) …•… 8 g 
A 合わせてふるっておく 


いちごのシヨートケーキ紅茶ケーキ 


オーブン 

設定温度の目安: 160 °C 





オーブン 

設定温度の目安:16 0 °C 




■j'V ： 



霜 


•二へ 






材料 (18 X 1 8 cm のアルミホイル型1個分） 


材料 （18 x 18 cm のアルミホイル型1個分） 


作りかた 

<スポンジケーキ> 

1 アルミホイルで型を作る。 （18 x 18 cm のアルミホイル型の作 
りかた 々 P .43) 

2 ボールに卵白を入れハンドミキサーで七分通り泡立てて砂糖 
を加え、ツノが立つまで泡立てる。 

3 卵黄を加え、さらに泡立ててから、バニラエッセンスを加え、混 
ぜる。 

4 薄力粉をふるい入れ、へらで練らないように粉気がなくなる 
までさっくりと混ぜ、 A を加えて手早ぐ混ぜる。 

5 生地をアルミホイルの型に流し入れ表面を平らにし、焼網にの 
せる。手動コースの 「オーブン」 温度 「160」 を選び、 「スター 
卜」 キーを押し、約27分様子を見ながら焼く。 

6 焼きあがったら、アルミホイルごと約1 〇〜 2 〇 cm の髙さから 
落とし焼き縮みを防ぎ、生地が冷めたらアルミホイル • オー 
ブンシートをはがす。 

くデコレーション> 

1 生地の側面を切りそろえ、生地を縦半分に切り、2段に重ねる。 

2 生地の表面にシロップを塗る。間に C の泡立てた生クリームと 
いちごをはさむ。 

3 生クリームを全面に塗りいちごとミントの葉を飾る。 


作りかた 

1 アルミホイルで型を作る。 （18 x 18 cm のアルミホイル型の作 
りかた 々 P .43) 

2 ボールにバターを 入れハンド ミキサーでクリーム 状にしたら 
砂糖を加え白っぽくなる まで 泡立てる。 

3 卵を1個ずつ加え、そのつどよく混ぜる。 

4 2 に A をふるい入れ、ヘラでさっくり)昆ぜる。 

5 生地をアルミホイルの型に入れ表面を平らにし、焼網にのせる。 
手動コースの 「オーブン」 温度 「160」 を選び、 「スタート」 
キーを押し、約22分様子を見ながら焼く。 


§ g 固 
909021 


參 18 x 1 8 cm のアルミホイル型の作りかた 

下準備 

• アルミホイル (30 x 25 cm に切ったもの) . 2枚 

• 才ーブンジート （18 x 18 cm に切ったもの)……1枚 



アルミホイルを2枚重ねた上にオーフンシートをのせる。（中心位置を合わせる） 



オーブンシ_卜 


アルミホイル 


オーブンシートの大きさに合わせてアルミホイルを折る。長い方は二つ折りにする。 


二 S 


谷折り 


，③谷折り 


③谷折り 


I 谷折り 










折り曲げたアルミホイルを立ち上げる。角の部分は三角に折り曲げ型を作る。 

立ち上げる 



•23 x 1 8 cm のアルミホイル型の作りかた 

下準備 

• アルミホイル (35 x 25 cm に切ったもの) . 2枚 

• オーブンシート （23 x 1 8 cm に切ったもの）……1枚 

アルミホイル型の作りかたは、1 8 x 18 cm のアルミ 
ホイル型の作りかたと同じです。 



I 



c 25cm . 


オーブン調理「手動」コースで調理するレシピ 


§000 


2 


3 































































































八ン バーグ あたため 





オーブン 

設定温度の目安:* 180 °C 


冷蔵ハンパ'—ク」 


材料 (1 人分） 

手作り-チルド.冷蔵ハンバーグ(約9◦〜100 g ) ••… 2 個 


作りかた 

1 焼網にハンバーグを並べ、手動コースの 「オーブン」 温度 
「180」 を選び、 「スタート」 キーを押し、約16〜2〇分様子 
を見ながら焼く。大きさや厚みによって加熱時間を調整してく 
ださい。 


クッキー 



材料(直径約 3 cm の型16個分） 

バター (室温にもどす） 卵 . ％ 個（約 1 3g) 

. 25 g バニラエツセンス . 少々 

砂糖 . 2 〇 g 薄力粉 . 55 g 

作りかた 

1 バターはハンドミキサーで白っぽくなるまでよく練り、砂糖を 
カロえて、さらによく混ぜる。 

2 卵を加えクリー厶状になるまでよく混ぜ、バニラエッセンスを 
加える。 

3 薄力粉をふるいながら加え、ヘラでさっくりと混ぜる。ひとつ 
にまとめてラップに包み冷蔵室で約1時間休ませる。 

4 打ち粉（分量外）をしたのし台に、 3 の生地を取り出し、めん 
棒で約 5 mm の厚さにのばす。直径約 3 cm の型で抜き、ァ 
ルミホイルを焼網に敷きクッキーをのせ、手動コースの 「オー 
ブン」 温度 「1 60 J を選び、 「スタート」 キーを押し、約 13 〜 
18分祿子を見ながら焼く。 


焼きりんご 



材料（りんご2個分(直径約 22 x 高さ 3.5 cm の耐熱性焼き皿)） 

りんご （紅玉、ふじなど） . 2個 シナモンシュガー . 適量 

バター . 10g ミント . お好みで 

グラニュー糖 . 1〇 g 

作りかた 

1 りんごはよく洗って横半分に切り、芯を抜く。 

2 芯を抜いたところに、バターとグラニュー糖をそれぞれ約 2.5 g 
(1 〇 g の％)ずつ入れる。 

3 切り口を下にして、りんごが重ならないように、焼き皿に並べる。 
4 焼網にのせ、手動コースの 「オーブン」 温度 「180」 を選び、 
「スタート」 キーを押し、約 3 〇分焼く。 

5 お好みで、シナモンシュガーをふりかけ、ミントを飾る。 


調理のこつ 

•焼き色は、りんごの種類や大きさなどによつて変わりま 
す。お好みに合わせて焼き時間を調整してください。 




フルーツ タルト 


オーブン調理「手動」コースで調理するレシピ 



材料(直径約18 x 高さ 2.5 cm のタルト型1個分） 作りかた 


バター （室温にもどす） …•… 30g 

砂糖 . 25 g 

卵（溶いたもの） . Yz \^ 

薄力粉 . 110g 

カスタードクリーム . 適量 

フルーツ ミツクス击 . 

粉ゼラチン . 5g 

シ□ツプ(击詰の 汁） ••…1〇〇 mL 
ミント . お好みで 


1 ボウルにバターを入れへラでやわらかくなるまで練り、砂糖を 
加え白っぽくなるまで混ぜる。 

2 卵を少しづつ加え分離しないようによく混ぜ、ふるった薄力粉 
を加え混ぜ合わせる。まとまったら、ラップにくるみ冷蔵室で 
休ませる。 

3 2 を打ち粉をしたのし台にのせ、めん棒で型よりひとまわり大 
きめの厚さ 3 mm に伸ばし、型に敷き入れ、フォークで穴を開 
けておく。（ピケする） 

4 型の底にアルミホイルを密着させてから焼網にのせ、手動コー 
スの 「オーブン」 温度 「180」 を選び、 「スタート」 キーを押し、 

約2〇分様子を見ながら焼く。 

5 粉ゼラチンは、シロップにふやかし溶かしておく。 

6 4 のタルト生地の粗熱がとれたら型からはずし、カスタードク 
リームを入れ、その上にフルーツを飾る。 

7 5 をフルーツに塗り、つや出しをする。 

8 お好みでミントを飾る。 


調理のこつ 

•型の大きさ、材質によって焼き時間を調整してください。 
•フルーツミツクスは、お好みのくだものに変えてもよい 
でしよつ。 
































八°ンプキンタルト 


オーブン 

設定温度の目安:* 160 °C 


アーモンドタルト 



材料(直径約18 x 高さ 2.5 cm のタルト型1個分） 

タルトの生地…（材料•作りかたはフルーツタルト P .45 を参照) 


かぼちゃ . 25〇 g 

砂糖 . 25 g 

卵 . 1個 

生クリーム .35 mL 

レーズノ . 30 g 


材料(直径約18 x 高さ 2.5 cm のタルト型1個分） 

タルトの生地…（材料•作りかたはフルーツタルト P .45 を参照） 


バター(室温にもどす) • 


砂糖 . 

卵（溶いたもの） . 


，50 g 
•50 g 
…1個 


薄力粉 . 

アーモンドパゥダ- 


.2 〇 g 


•40 g 

ベーキングパウダー 

. 小さじ％ 

アーモンドスライス . 1 5 g 


作りかた 

1 フルーツタルト P .451 〜 4 を参照しタルト生地を焼く。 

2 かぼちゃはゆでて実と皮に分け、皮はクッキー型でぬく。 
(デコレーション 用） 

3 ボウルにゆでた実を入れてつぶし、砂糖を入れ混ぜる。 

粗熱が取れたら卵、生クリーム、レーズンを加えよく混ぜる。 

4 型に入れたままのタルト生地に、 3 を流し入れ、 2 をかざる。 

5 型の底にアルミホイルを密着させてから焼網にのせ、手動]— 

スの 「オーブン」 温度 「160」 を選び、 「スタート」 キーを押し、 

約25〜3〇分祿子を見ながら焼く。 


作りかた 

1 フルーツタルト P .451 〜 4 を参照しタルト生地を焼く。 

2 クリーム状になったバターに砂糖を加えてすり混ぜる。 

3 2 に卵を少しづつ加え、 A を合わせてふるい入れ混ぜる。 

4 型に入れたままのタルト生地に 3 を流し入れ、表面をゴムべラ 
でならし、アーモンドスライスを表面全体に散らす。 

5 型の底にアルミホイルを密着させてから焼網にのせ、手動 
コースの 「オーブン」 温度 「160」 を 選び、 「スタート」 キーを 
押し、約28分様子を見ながら焼く。 


調理のこつ 

•パンプキンタルトのつや出し 

はちみつを少量の湯(水)でのばして、刷毛で表面に塗る 
とつやがでる。アプリコットジャムなどでも良い。 




アプリコットクラフテイー 


オーブン調理「手動」コースで調理するレシピ 


キッシュ 



材料(直径約18 x 高さ 2.5 cm のタルト型1個分） 

タルトの生地…（材料•作りかたはフルーツタルト P .45 を参照） 
卵 （卵黄と卵白に分ける） •……1個 レモン汁 . 小さじ1 


砂糖 .30 g 

ノ（ター （室温にもどす） •……1 5 g 

生クリーム .35 mL 


薄力粉 . 25 g 

アプリコツト缶 伴割り） 

(汁を切りひと口大） •••>! 缶 (10 個分) 


材料(直径約18 x 高さ 2.5 cm のタルト型1個分） 


A 


薄力粉 .120 g 

ik . 1 g 

オリーブ油 .30 g 

L 水 . 3〇 g 


玉ねゴ (薄切り） . 

ベーコン （1 cm 巾に切る) 
^ . 


牛乳 . 

ナチュラルチーズ.. 


… 40 g 
… 50 g 
……2個 
30 mL 

… .6 〇 g 


サラダ油 . 大さじ1 

塩*こしよラ . 各適量 


作りかた 


作りかた 


1 フルーツタルト P .451 〜 4 を参照しタルト生地を焼く。 

2 ボウルに卵黄を入れ、砂糖約2〇 g を加えて泡立て器で白っぽ 
くなるまでよく混ぜる。 

3 バターを入れ混ぜ、生クリーム、レモン汁を順に加えて混ぜ、薄 
力粉をふるい入れて混ぜる。 

4 別のボウルに卵白を入れて泡立て、砂糖約1〇 g を加え、角が 
立つまで泡立てメレンゲを作る。 

5 3 にメレンゲを半量加えて混ぜ、残りはメレンゲをつぶさない 
ようにさっくりと)昆ぜ合わせる。 

6 型に入れたままのタルト生地に半量のアプリコットを並べ、 5 
を流し入れ、さらに残りのアプリコットを上に並べる。 

7 型の底にアルミホイルを密着させてから焼網にのせ、手動]— 

スの 「オーブン」 温度 「1 60 J を選び、 「スタート」 キーを押し、 

約25〜3 ◦分様子を見ながら焼く。 

8 粗熱がとれたら、冷蔵室で冷やす。 


1 ポリ袋に A を入れ混ぜる。まとまったら冷蔵室で約1時間寝か 
せる。 

2 打ち粉をしたのし台に 1 の生地を取り出し、めん棒で型よりひ 
とまわり大きめに伸ばし、型に敷き入れ、フ オークで 穴を開け 
ておく。（ピケする） 

3 型の底にアルミホイルを密着させてから焼網にのせ、手動 
コースの 「オーブン」 温度 「180」 を 選び、 「スタート」 キーを 

押し、約2〇〜25分祿子を見ながら焼く。 

4 フライパンにサラダ油を入れて加熱し、玉ねぎ、ベーコンをい 
ため、塩、こしようをし粗熱をとる。 

5 ボウルに卵 • 牛乳を入れてよく混ぜ、ナチュラルチーズ％量、 
4 を加えて混ぜる。 

6 型に入れたままのキッシュ生地に 5 を 流し入れ、残りのナチュ 
ラルチーズを 散らす。 

7 焼網にのせ、手動コースの 「オーブン」 温度 「180」 を選び、 
「スタート」 キーを押し、約25〜3◦分様子を見ながら焼く。 













































焼きおにぎり 


材料 (4 個分） 

温かいご飯 
めんつゆ . 


•320 g 

. 適星 


作りかた 

1 温かいご飯にめんつゆを混ぜ、1個約8〇 g のおにぎりを4個 
作り、粗熱をとる。（おにぎりをくずれにくくするため） 

2 焼網にのせ、手動 コースの 「オーブン」 温度 「240」 を選び、 
「スタート」 キーを押し、約2〇分様子を見ながら焼く。 


冷凍焼きおにぎ'りのあたため 



二 


材料 

冷凍焼きおにぎり （1 個約 50 g ) ••…4〜6個 

作りかた 

1 焼網に冷凍焼きおにぎりをのせ、手動 コースの 「オーブン」 温 
度 「1 90 J を選び、 「スタート」 キーを押し、約2〇〜25分様 
子を見ながら焼く。 


オー フン 

設定温度の目安: 190 °C 


オー フン 

設定温度の目安: 240 °C 





強力粉 . 

薄力粉 . 

i 盖 . 

砂糖 . 

ドライイースト 


L . 小さじ％ 

作りかた 

1 ポリ袋に A を入れ軽く混ぜ、ぬるま湯 • オリーブ油を加えて 
よく混ぜ、ひとまとめにする。 

2 こねあがったらポリ袋に入れたまま室温に置き一次発酵させ 
る。（目安は2〜 2. 5倍） 

3 1次発酵後、軽くガス抜きをする。 

4 生地の表面がなめらかになるように丸め、ラップをかけ約 
2〇分置く。（ベンチタイム） 

5 アルミホイルを敷き、その上で生地を直径約1 6 cm の円形 
に伸ばしたら、ラップをかけ二次発酵させる。（目安は生地が 

15イ立） 

6 手粉をつけた指で数箇所にくぼみをつける。オリーブ油（分量 
外）を生地の表面に塗る。 

7 6 を焼網にのせ、手動 コースの 「オーブン」 温度 「200」 を選 
び、 「スタート」 キーを押し、約13〜18分祿子を見ながら焼 
く。 


ぬるま湯（約 40° C ) 

.70~80 mL 

オリーブ油 . 大さじ;^ 


材料（直径約 16 cm 1 枚分） 


材料(直径約 23.5 cm のパイ皿1枚分） 

市販の冷凍パイ生地 ( 1枚100 g ) くつや出し用卵> 


. 3枚 卵 . Vzm 

りんごのプリザーブ 塩 . 小さじ％ 

. 乙5〇〜づ〇〇 g 


作りかた 

1 冷凍パイ生地は室温にもどしておく。 

21 枚を約 26 x 26 cm の正方形にのばし、その上にパイ皿をふ 
せて型よりひとまわり大きく切る。 

3 ノでイ皿の上にたるませるようにして広げてのせ、ピッタリと敷 
いて、まわりの生地は型の縁にそって切り落とす。 

4 底全体にフ オークで 穴をあけてから、汁気を切ったりんごの 
プリザーブをのせる。 

5 残りのパイ生地2枚を重ねて約 20 x 25 cm にのばし、縦11 
等分してひも状の生地を作る。 

6 8本のひもを 4 の上に格子状にのせ、縁につや出し用卵を塗 
り、残りの3本をまわりにのせ、フオークの背で筋をつける。 

7 表面全体につや出し用卵をぬる。 

8 ノでイ皿の底にアルミホイルを密着させてから焼網にのせ、手 
動 コースの 「オーブン」 温度 「200」 を選び、 「スタート」 

キーを押し、約2〇〜3〇分祿子を見ながら焼く。 


オーブン調理「手動」コースで調理するレシピ 


アツプルパイ 


フォカツチヤ 


I L ^ ^ 一 ， ft 

3 m - 






りんごのプリザーブの作りかた 

りんご2〜3個(正味約300 g ) は6〜8つ割にし、芯と皮 
を取る。そのりんごを鍋に入れ、砂糖(約80〜120 g ) を 
まぶしレモン汁をかけ約30分〜1時間おく。 

りんごから水分が出てきたら、 「弱火」〜「中火」 で煮る。 
りんごが透き通ってきたら 「中火」 にし水分をとばし、汁気 
がなくなるまで煮詰め、最後にざるにあげて汁気をきり、 
シナモン（小さじ 1 /) を加える。 


オー フン 

設定温度の目安: 20 0 °C 


§ § B B 
5 0 2 2 
7 5 


































厚揚げ 



材料 (2 枚分） 

厚揚げ （1 枚約15◦〜200 g) ••… 2 枚 


作りかた 

1 焼網にのせ、手動コースの 「オーブン」 温度 「240」 を選び、 
「スタート」 キーを押し、約16〜2〇分様子を見ながら焼く。 


焼きいも 



材料 (2 本分） 

さつまいも（直径 4cm 以下のもの） (1 本約 250g) ..…2本 


作りかた 

1 皮にフオークで穴を開けるか包丁で切り目をいれる。 

2 焼網にのせ、手動 コースの 「オーブン」 温度 「240」 を選び、 
「スタート」 キーを押し、約 25〜3 〇分祿子を見ながら焼く。 


ピリ辛ウィング ラムチョップ 



材料 (8 本分） 

鶏手羽元 （1 本約60 g) •……8 本 
~にんにく（すりおろす） 



. 1 かけ 

砂糖 . 

…….小さじ 2 

しよラ吵 • 

……大さじ 1 

みそ . 

……大さじ 1 

ごま油 . 

•……小さじ 1 

豆板醤……… 

……小さじ 1 


材料 (6 本分） 

ラムチヨ ツプ （1 本約 60g) ••…6 本 
塩•こしよう . 各適量 

□ —ズマリー (生•みじん切り） 

. 1〜2本 

△ タイムまたはパセリ（生•みじん切り） 

A . 1〜2本 

にんにく （すりおろす)…1 かけ 
オリーブ油 . 大さじ 2 


作りかた 

1 鶏手羽元を A に約 3 ◦分つけておく。 

2 焼網にのせ、手動 コースの 「オーブン」 温度 「220」 を選び、 
「スタート」 キーを押し、約 23〜27 分様子を見ながら焼く。 


作りかた 

1 ラムチョップに塩、こしようをして、よくもみ込む。 

2 A を合わせ 1 を約 15 〜 3 〇分つけておく。 

3 焼網にのせ、手動 コースの 「オーブン」 温度 「240」 を選び、 
「スタート」 キーを押し、約 25 〜 3 〇分祿子を見ながら焼く。 




パエリア 


オーブン調理「手動」コースで調理するレシピ 



材料(パエリア鍋直径約 24 cm 2人分) 


作りかた 


A r サフラン . ひとつまみ 

L 水 . 50 mL 

ムール貝 . 4 個 


あさり（殻つき） . 12〇 g 


えび(有 頭） . 4 尾 

いか . ぱい 


B 


C 


玉ねぎ(みじん切り）… 50 g 
にんにく（みじん切り） 

. 小1かけ 

パプリカ(赤•黄各 1cm 角に切る) 

. 各％個 

トマト 


(湯むきし、種を取って1 cm のザク切り） 

. Vzm 


米（洗米しない） . カツプ1 

ブラックオリーブ . 4 個 

U モン . ％個 

白ワイン . 50mL 

スープ涸形スープ％個をとく） 

. 1 〇〇 mL 

オリーブ油 . 大さじ2 

塩•こしよう . 各適量 


1 A のサフランは水に約1〇分浸し、色と香りを出しておく。 

2 ムール貝とあさりは塩水につけて砂出しをしてから、殻と殻を 
こすり合わせてよく洗う。 

3 えびは背わたを取る。いかは内蔵を抜いてから皮をむき、 
1 cm の輪切りにし、足は食べやすい長さに切る。 

4 パエリア鍋にオリーブ油を入れ、 「弱火」〜「中火」 で熱し巳を 
いためる。 2、3 を加えてサツといため、塩、こしようをし白ワ 
インをふる。 

5 4 にアルミホイルでふたをして 「弱火」〜「中火」 で約 2 分蒸ら 
す。貝の口が開いたら、魚介だけ取り出す。 

6 5 に C を加え、 「中火」 でいため、米を加えてすき通るまでい 
ため、 1 と スープを 加え、 スープが 煮たったら 「切」 キーを 押 
す。全体を混ぜ合わせ 5 で取り出した魚介を盛り、オリー ブを 
散らしアルミホイルでふたをする。 

7 パエリア鍋の底にアルミホイルを密着させてから焼網にのせ、 
手動コースの 「オーブン」 温度 「260」 を選び、 「スタート」 
キーを押し、約 3 〇分蒸し煮にする。火を止め、約 5 〜 1 〇分蒸 
らす。 

8 くし形に切ったレモンを添える。 













































焼きパプリカのマリネ 焼きなす 




材料 (2 個分) 


材料 (3 個分) 


パプリカ （縦半分に切る） ……2個 
玉ねぎ (薄切り） . 100 g 


<ドレツシンク'> 

酢 . 大さじ2 

砂糖 . 小さじ1 

塩 . 小さ识 

こしょつ . 適星 

サラダ油 . 大さじ3 


なす （1 個約70 g) . 3 個 

しよラカぐじよラ . 


作りかた 

1 パプリカを焼網にのせ、手動 コースの 「オーブン」 温度 「260」 
を選び、 「スタート」 キーを押し、約18〜2〇分皮が黒くなる 
まで祿子を見ながら焼く。 

2 焼きあがったら冷水に取り、皮をむき細切りにする。 

3 玉ねぎは水にさらし、水気をしぼる。 

4 2 と 3 を合わせたドレッシングであえる。 


作りかた 

1 なすは、がくのわかれたところにぐるりと切り目を入れる。縦 
に浅い切り目を4〜5ヶ所入れる。 

2 焼網にのせ、手動 コースの 「オーブン」 温度 「260」 を選び、 
「スタート」 キーを押し、約25〜3〇分様子を見ながら焼く。 
3 焼きあがったら冷水に取り、皮をむき、食べやすい大きさに切 
る。器に盛り付けてしようがじようゆを添える。 


さつま揚げ 



材料 

さつまあげ••…16〇〜2〇〇 g 

作りかた 

1 焼網にのせ、手動コースの 「オーブン」 温度 「260」 を選び、 
「スタート」 キーを押し、約12〜15分様子を見ながら焼く。 


0 


オーブン調理「手動」コースで調理するレシピ 


□ース ト ビーフ 


フレンチ!-ースト 



材料 (1 本分) 


材料 （4 枚分) 


牛もも肉 

(□—ストビーフ用）（高さ 4cm 以内) 

. 約3〇〇 g 

塩•こしよう . 各少々 

にんにく （すりおろす）"";^ かけ 
サラダ油 . 小さじ％ 


フランスパン 

(1.5 〜 2 cm の厚さに切ったもの） 

. 4枚 

バター . 適星 


A 


_ 牛乳 .100 mL 

砂糖 . 大さじ％ 

卵（溶きほぐす） . 1個 

_バニラエツセンス..…少々 


作りかた 


作りかた 


1 牛肉に塩、こしようをし、にんにくをすり込み、木綿製のたこ糸 
でしばって形を整え、サラダ油を全体に塗る。 

2 焼網にのせ、手動 コースの 「オーブン」 温度 「260」 を 選び、 
「スタート」 キーを押し、約3〇分様子を見ながら焼く。 

3 焼けた□—ストビーフをアルミホイルで包み、そのまま約1〇〜 
15分粗熱をとる。 

4 粗熱がとれてからたこ糸を取って薄く切り、お好みの野菜（分 
量外）とともに器に盛る。 


1 フランスパンの片面にバターを塗る。 

2 A を合わせてかき混ぜ、裏ごしし底の平らな容器に入れ 1 の 
バターを塗っていない面を下にして浸す。 

3 アルミホイルを焼網に敷き、 2 のバターを塗ってある面を下に 
しての せ、手動 コースの 「オーブン」 温度 「280」 を選び、 
「スタート」 キーを押し、約15〜2〇分様子を見ながら焼く。 


































さんまのみりん干し 




材料 

さんまのみりん干し （生干し） (1 枚約 80 g ) ••…2枚 


作りかた 

1 焼網にのせ、手動コースの 「グリル上下」 火力 「強」 を選び、 
「スタート」 キーを押し、約6〜1〇分様子を見ながら焼く。 


いかのみそ漬け焼き 



材料 

いかのみそ漬け(約100 g ) ••…1枚 


作りかた 

1 焼網にのせ、手動コースの 「グリル上下」 火力 「強」 を選び、 
「スタート」 キーを押し、約14〜16分様子を見ながら焼く。 


うるめいわし丸干し 



材料 

うるめいわし丸干し （1 尾約10〜 15 g ) ••…5〜1〇尾 


作りかた 

1 焼網にのせ、手動コースの 「グリル上下」 火力 「強」 を選び、 
「スタート」 キーを押し、約5〜1〇分様子を見ながら焼く。 




オーブン調理「手動」コースで調理するレシピ 


小あじのみりん干し 



材料 


作りかた 


小あじのみりん干し （1 枚約 4 g ) ••…1〇枚 1 焼網にのせ、手動 コースの 「グリル上下」 火力 「中」 を選び、 

「スタート」 キーを押し、約5〜1〇分様子を見ながら焼く。 


スルメ 



材料 作りかた 

スルメ （約 70 g ). 1枚 1 焼網にのせ、手動 コースの 「グリル上下」 火力 「中」 を選び、 

「スタート」 キーを押し、約3〜5分様子を見ながら焼く。 
























# 日立アプライアンス株式会社 

t 105-8410 東京都港区西新橋 2-15-1 2電話03 (3502)21 11 


A 3 ⑸ 

画 II 


2- K 8938-2 A 



